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  ﭼﮑﯿﺪه
ي و ﻣﺼﺮف آﻧﭽﻮ ﻣﻬﯿﺎوه، ﻧﺎم ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺳﻨﺘﯽ اﯾﺮاﻧﯽ اﺳﺖ، ﻣﺤﺼﻮﻟﯽ ﺑﺎ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﻣﺸﺨﺺ ﮐﻪ از ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻣﺎﻫﯿﺎن رﯾﺰ و ﮐﻢ   
ﻫﺎي ﺟﻨﻮﺑﯽ اﯾﺮان از  ﺷﻮد و ﻋﻤﺪﺗﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﻃﻌﻢ دﻫﻨﺪه و ﭼﺎﺷﻨﯽ ﻏﺬاﯾﯽ در اﺳﺘﺎن ﺳﺎردﯾﻦ در ﺣﻀﻮر ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻي ﻧﻤﮏ ﺣﺎﺻﻞ ﻣﯽ
ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ . ﺳﺎزي ﺷﺪ در ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﻬﯿﻪ ﻣﻬﯿﺎوه در آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﺷﺒﯿﻪ. ﮔﯿﺮد ﺟﻤﻠﻪ ﻫﺮﻣﺰﮔﺎن و ﻓﺎرس ﻣﻮرد اﺳﺘﻔﺎده ﻗﺮار ﻣﯽ
 Cروز در اﻧﮑﻮﺑﺎﺗﻮر ﺑﺎ دﻣﺎي 45ﺑﻪ ﻣﺪت  5:5:2ﻫﯽ آﻧﭽﻮي و آب ﻧﻤﮏ اﺷﺒﺎع در ﻇﺮوف ﺳﻔﺎﻟﯽ ﺑﻪ ﻧﺴﺒﺖ ﺧﺎﻧﻪ ﮔﺬاري ﻣﺨﻠﻮط ﻣﺎ ﺑﺎ ﮔﺮم
در ﻃﯽ ﺷﺶ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار  ﻫﺎ و ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪ، ﺳﭙﺲ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي 73 ͦ 
ﻓﺮار در ﺗﻤﺎﻣﯽ  اي و ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﮐﻞ، ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﻫﯿﺪي، اﺳﯿﺪآﻣﯿﻨﻪﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻣﯿﺰان ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧ. ﮔﺮﻓﺖ
آﻣﯿﻦ ﺗﺎﯾﯿﺪ  ﻣﺘﯿﻞ ﻫﺎ و ﺗﺮي ﺑﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي( =r 8.0)وﺟﻮد ﺿﺮﯾﺐ ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﯽ ﭘﯿﺮﺳﻮن ﺑﺎﻻ . ﻣﺮاﺣﻞ اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ   .آﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ اﺳﺖآﻣﯿﻦ در ﺣﯿﻦ ﻓﺮ ﻣﺘﯿﻞ ﻫﺎ ﺑﺮ روي ﻏﻠﻈﺖ ﺗﺮي ﮐﻨﻨﺪه وﺟﻮد راﺑﻄﻪ ﺑﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي
  .ﻧﺸﺎن داد ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ از ﺗﻌﺪاد و ﺷﺪت ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﮐﺎﺳﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ  EGAP-SDSاز اﻟﮕﻮي 
  
   EGAP-SDSﻫﺎي ﻫﻮازي، اﻟﮕﻮي  ﻣﻬﯿﺎوه، ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي، ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ، ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي :ﮐﻠﯿﺪيﻟﻐﺎت 
  






































ي ﺑﺎﻻ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ وﺟﻮد ا ﻪﯾﺗﻐﺬﺑﺪن ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ارزش    
ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺰم ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﻣﺤﯿﻂ زﻧﺪﮔﯽ ﻣﺎﻫﯽ در ﺷﺮاﯾﻂ ﭘﺲ 
ﻫﺎ  از ﺻﯿﺪ ﻣﺤﯿﻂ ﺑﺴﯿﺎر ﻣﻨﺎﺳﺒﯽ ﺑﺮاي رﺷﺪ و ﺗﮑﺜﯿﺮ ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺰم
ي ﺗﺨﺮﯾﺐ ﮐﻨﻨﺪه ﻗﻮي ﻫﺎ ﻢﯾآﻧﺰﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﯽ داراي  .ﺑﺎﺷﺪ ﯽﻣ
اﺳﺖ ﮐﻪ ﭘﺲ از ﺻﯿﺪ ﻣﺎﻫﯽ و در ﺻﻮرت ﻓﺮاﻫﻢ ﺑﻮدن ﺷﺮاﯾﻂ دﺳﺖ 
ي ﺗﺨﺮﯾﺒﯽ زده و ﮐﯿﻔﯿﺖ ﮔﻮﺷﺖ ﻣﺎﻫﯽ را ﮐﺎﻫﺶ داده ﻫﺎ ﺖﯿﻓﻌﺎﻟﺑﻪ 
 te yaJ) ﺷﻮد ﯽﻣو در ﻧﻬﺎﯾﺖ ﻣﻨﺠﺮ ﺑﻪ ﻏﯿﺮ ﻗﺎﺑﻞ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪن آن 
  .(5002 ,.la
ي ﻧﮕﻬﺪاري ﻏﺬاﺳﺖ ﻫﺎ روش ﻦﯾﺗﺮ ﯽﻤﯾﻗﺪﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﯾﮑﯽ از    
ري، ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﯾﺶ ﻋﻄﺮ و ﮐﻪ ﻋﻼوه ﺑﺮ ﻃﻮﻻﻧﯽ ﮐﺮدن ﻣﺪت ﻧﮕﻪ دا
ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺰ ﯾﮑﯽ از . ﺷﻮد ﯽﻣي ﻣﺤﺼﻮل ﻧﯿﺰ ا ﻪﯾﺗﻐﺬﻃﻌﻢ و ارزش 
ي ﺑﯿﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ اﺳﺖ ﮐﻪ در ﺣﯿﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻫﺎ واﮐﻨﺶ ﻦﯾﺗﺮ ﻣﻬﻢ
 . (9002 ,.la te neuY) دﻫﺪ ﯽﻣرخ 
و دﻣﺎي ﺳﺎﺣﻠﯽ ﻣﻨﺎﻃﻖ وﺳﯿﻊ در آﺳﯿﺎ و ﻣﺨﺼﻮﺻﺎً در ﻣﻨﺎﻃﻘﯽ ﺑﺎ    
ﮐﺸﻮرﻫﺎي ﺟﻨﻮب ﺷﺮﻗﯽ آﺳﯿﺎ از ﺟﻤﻠﻪ ﺗﺎﯾﻠﻨﺪ، ﻣﺎﻧﻨﺪ ﺑﺎﻻي ﻣﺤﯿﻄﯽ 
ج، ﻣﺎﻟﺰي، ﻓﯿﻠﯿﭙﯿﻦ و اﻧﺪوﻧﺰي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﺨﻤﯿﺮي ﮐﺎﻣﺒﻮ
ارزش و ارزان ﻗﯿﻤﺖ ﺟﻬﺖ ﻧﮕﻪ ﺎ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﯾﮏ روش ﺑﯽ ﺷﯿﻼﺗ
ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﯾﮏ . رود ﯽﻣداري ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﻣﺪت ﻃﻮﻻﻧﯽ ﺑﻪ ﮐﺎر 
ي ﻣﺎﻫﯽ ﻫﺎ ﻦﯿﭘﺮوﺗﺌﻣﺤﺼﻮل ﻣﺎﯾﻊ ﺷﺒﻪ ﺗﺨﻤﯿﺮي اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﺎ ﺗﺠﺰﯾﻪ 
وﻟﯿﻦ و ﻇﺎﻫﺮاً ﺑﺮاي ا ﺷﻮد ﯽﻣدر ﺣﻀﻮر ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻي ﻧﻤﮏ ﺣﺎﺻﻞ 
ﻣﺸﺎﻫﺪه و ﮐﺸﻒ ﮔﺮدﯾﺪه  4581در ﺳﺎل  mahdaBﺑﺎر ﺗﻮﺳﻂ 
  .)5891 ,swoddeB(اﺳﺖ 
ﻫﺎي  ﻫﺎي ﺟﻨﻮﺑﯽ اﯾﺮان از ﺟﻤﻠﻪ ﺷﻬﺮﺳﺘﺎن ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ در اﺳﺘﺎن   
ﺷﻮد و  ﻓﺎرس و ﻫﺮﻣﺰﮔﺎن ﺗﻮﺳﻂ ﺑﻮﻣﯿﺎن ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺳﻨﺘﯽ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﯽ
ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻔﯽ از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﻬﯿﺎوه، ﻣﻬﻮه و ﯾﺎ ﺳﻮراغ ﺧﻮاﻧﺪه  ﺑﻪ ﻧﺎم
ﻣﻬﯿﺎوه ﺑﻪ ﻃﻮر ﻣﻌﻤﻮل از ﻣﺎﻫﯽ ﺳﺎردﯾﻦ ﯾﺎ ﺑﻪ زﺑﺎن ﻣﺤﻠﯽ . ﺷﻮد ﻣﯽ
ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي ﯾﺎ ﻣﻮﺗﻮ ﻫﻨﺪي  و ).ps allenidraS(ﺣﺸﯿﻨﻪ ﯾﺎ اﺷﻨﻪ 
و آب و  )aecnuj acissarB(، ﻧﻤﮏ، ﺧﺮدل ).ps surohpoletS(
 .(2102 ,.la te ieraZ) ﺷﻮد ﯽﻣﺗﺸﮑﯿﻞ  ﻫﺎ ﻪﯾادوﯾﺎ ﺳﺎﯾﺮ 
ﻫﺎ ﺟﺪا ﺷﺪه ﺳﭙﺲ  اﺑﺘﺪا ﺳﺮ ﻣﺎﻫﯽ ،در روش ﺳﻨﺘﯽ ﺗﻬﯿﻪ ﻣﻬﯿﺎوه   
ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﻣﻌﺎ و اﺣﺸﺎ ﺗﺤﺖ ﻋﻤﻞ ﺷﺴﺘﺸﻮ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻪ و در  ﻫﺎ ﯽﻣﺎﻫ
ي دﻫﺎن ﮔﺸﺎد ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﻧﻤﮏ و آب ا ﺸﻪﯿﺷﻇﺮوف ﺳﻔﺎﻟﯽ ﯾﺎ ﻇﺮوف 
و ﻇﺮوف ﺣﺎوي ﻣﺨﻠﻮط ﻣﺎﻫﯽ و آب و ﻧﻤﮏ  ﺷﻮﻧﺪ ﯽﻣﮔﺮم رﯾﺨﺘﻪ 
دﻣﺎي ﻣﺤﯿﻂ و ﺗﺮﺟﯿﺤﺎً روز در  03اﻟﯽ   52ﺑﻪ ﻣﺪت ( %03-%51)
ﺳﭙﺲ ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻤﮏ  .ﺷﻮﻧﺪ ﯽﻣدر ﻣﻌﺮض ﺗﺎﺑﺶ ﻧﻮر آﻓﺘﺎب ﻗﺮار داده 
ﺪ ﯾﯽ از ﺟﻨﺲ اﺳﺘﯿﻞ ﺿﻫﺎ ﯽﺻﺎﻓو ﻣﺎﻫﯽ را ﻓﺸﺮده و ﻟﻪ ﮐﺮده و از 
ي اﯾﺠﺎد ا ﻗﻬﻮهو ﻧﻬﺎﯾﺘﺎً ﻣﺎﯾﻊ  دﻫﻨﺪ ﯽﻣي درﺷﺖ ﻋﺒﻮر ﻫﺎ روزﻧﻪزﻧﮓ و 
ﻣﺨﻠﻮط ﮐﺮده و ﯾﺎ اﺻﻄﻼﺣﺎ ً ﻫﺎ ﻪﯾادوﺷﺪه را ﺑﺎ ﺧﺮدل و ﺳﺎﯾﺮ 
ي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﮐﻪ در ﺗﻬﯿﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﮐﺎر ﻫﺎ ﻪﯾادو .ﺮوراﻧﻨﺪﭘ ﯽﻣ
زﯾﺮه ﺳﺒﺰ  ،)sutatipac sumyhT(آوﯾﺸﻦ : ﻋﺒﺎرﺗﻨﺪ از روﻧﺪ ﯽﻣ
،  )muvitas murdnairoC(، ﮔﺸﻨﯿﺰ )munimyc munimuC(
، رازﯾﺎﻧﻪ )gemtuN(، ﺟﻮ )dees kcalB(ﺳﯿﺎه داﻧﻪ 
و ، )murgin repiP(، ﻓﻠﻔﻞ ﺳﯿﺎه  )eragluv mulocineoF(
ﮐﻪ ﺑﺮ ﻃﺒﻖ ذاﺋﻘﻪ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﺑﻪ ﻣﺤﺼﻮل )emaseS(ﮐﻨﺠﺪ 
ﺑﻌﺪ از اﯾﻦ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻇﺮوف ﺣﺎوي ﻣﺨﻠﻮط ﻧﻬﺎﯾﯽ ﺗﺎ  .دﺷﻮ ﯽﻣاﻓﺰوده 
روز در  51اﻟﯽ   01رﺳﯿﺪن ﺑﻪ ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه ﻣﻄﻠﻮب ﺑﻪ ﻣﺪت
 ;0002 ,.la te hadeJ-lA) ﺷﻮﻧﺪ ﯽﻣدﻣﺎي ﻣﻌﻤﻮﻟﯽ ﻧﮕﻪ داري 
ي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﻫﺎ روشﻋﻼوه ﺑﺮ روش ذﮐﺮ ﺷﺪه  .(2102 ,.la te ieraZ
ﻣﻬﯿﺎوه اﯾﺮاﻧﯽ وﺟﻮد دارد ﮐﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎً از  دﯾﮕﺮي ﻧﯿﺰ در ﺗﻬﯿﻪ
ي ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪه ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﯿﺪ اﯾﻦ ﻧﻮع ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﻫﺎ ﯽﻣﺎﻫ
، وﻟﯽ ﻣﻤﮑﻦ اﺳﺖ ﺑﻪ ﺟﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﺧﺸﮏ ﮐﺎﻣﻞ از ﻣﺎﻫﯽ ﮐﻨﻨﺪ ﯽﻣ
ﭘﻮدر ﺷﺪه ﯾﺎ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎزه اﺳﺘﻔﺎده ﺷﻮد و ﯾﺎ ﻣﺪت ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ و 
  .ﻣﯿﺰان ﻧﻤﮏ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪه ﻣﺘﻔﺎوت ﺑﺎﺷﺪ
ن اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮل در ﻣﻨﺎﻃﻖ ﺟﻨﻮﺑﯽ و ﺳﺎﺣﻠﯽ ﻋﻠﯿﺮﻏﻢ ﭘﺮﻃﺮﻓﺪار ﺑﻮد   
اﯾﺮان اﯾﻦ ﻣﺤﺼﻮل ﻫﯿﭻ ﮐﺎرﮔﺎه ﯾﺎ ﮐﺎرﺧﺎﻧﻪ ﺻﻨﻌﺘﯽ ﺟﻬﺖ ﺗﻮﻟﯿﺪ اﯾﻦ 
و ﻋﻤﺪﺗﺎ ﺗﻮﺳﻂ ﺑﻮﻣﯿﺎن ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه و اﻃﻼﻋﺎت ﻧﺪاﺷﺘﻪ ﻣﺤﺼﻮل وﺟﻮد 
ﻣﺤﺪودي در راﺑﻄﻪ ﺑﺎ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ 
ﺗﺨﻤﯿﺮ وﺟﻮد ﻧﻬﺎﯾﯽ ﻣﻬﯿﺎوه و ﯾﺎ ﺗﻐﯿﯿﺮات اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت در ﻃﯽ زﻣﺎن 
  . دارد
ﺗﺎ ﺑﻪ اﻣﺮوز ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت اﻧﺪﮐﯽ درﺑﺎره ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﻬﯿﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ و    
ﺗﻌﯿﯿﻦ ﺧﺼﻮﺻﯿﺎت ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ آن در اﯾﺮان اﻧﺠﺎم ﺷﺪه 
ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ  2831از ﺟﻤﻠﻪ ﻣﻌﯿﻨﯽ و ﮐﻮﭼﮑﯿﺎن در ﺳﺎل  .اﺳﺖ
ﮐﯿﻠﮑﺎ را ﺗﻬﯿﻪ و ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ آن در 
ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﯽ  7831ﺷﮑﯿﺐ در ﺳﺎل  .ﻨﺪﻃﯽ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ ﭘﺮداﺧﺘ
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ در ﺣﯿﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﻬﯿﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺳﺎردﯾﻦ 
ﻓﺮد و ﻫﻤﮑﺎران  اﺛﺮ اﻓﺰودن زاده ، ﻣﺮادي 0931ﭘﺮداﺧﺖ و در ﺳﺎل 
ﻋﺼﺎره اﻟﮑﻠﯽ ﺳﯿﺮ را در ﮐﺎﻫﺶ ﺷﻤﺎرش ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ در ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ 
وﻟﯽ اﯾﻦ ﻣﺤﻘﻘﺎن  .آﻧﭽﻮي ﺳﻨﺘﯽ اﯾﺮاﻧﯽ ﻣﻮرد ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار دادﻧﺪ



































ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ در اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺳﻌﯽ ﺷﺪ  .ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي را ﺑﺮرﺳﯽ ﻧﮑﺮدﻧﺪ
ﺳﺎزي ﺷﺪه و ﺑﻪ ﺑﺮرﺳﯽ  ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﻮﻟﯿﺪ ﻣﻬﯿﺎوه در آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﺷﺒﯿﻪﺗﺎ 
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ ﭘﺮداﺧﺘﻪ 
 .دﻮﺷ
 
  ﮐﺎر ﻣﻮاد و روش
  
رد، اﺳﯿﺪ ﺳﻮﻟﻔﻮرﯾﮏ،  ﻣﺲ، ﺳﻠﻨﯿﻢ، اﺳﯿﺪ ﺑﻮرﯾﮏ، ﻣﺘﯿﻞﺳﻮﻟﻔﺎت    
اﺳﯿﺪ ﮐﻠﺮﯾﺪرﯾﮏ، ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﻫﯿﺪ، اﮐﺴﯿﺪ ﻣﻨﯿﺰﯾﻢ، ﻫﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﺳﺪﯾﻢ، 
آﻣﯿﻦ، ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ،  ﻣﺘﯿﻞ ﻫﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ، ﻣﺤﻠﻮل ﺗﺠﺎري ﺗﺮي
ﻓﺘﺎﻟﺌﯿﻦ، ﻗﺮص ﮐﺎﺗﺎﻟﯿﺰور  اﺳﯿﺪ، ﻓﻨﻮل ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ، ﭘﯿﮑﺮﯾﮏ
و ﻣﺤﯿﻂ  04ﮐﻠﺪال، ﻣﻮاد ﻣﺼﺮﻓﯽ اﻟﮑﺘﺮوﻓﻮرز، ﮐﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﯽ ﺷﻤﺎره 
   raga tnuoc etalp.ﮐﺸﺖ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ 
ﺑﺎ  (suboloreteh surohpelotS)ﭘﻨﺞ ﮐﯿﻠﻮﮔﺮم ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي    
ﻣﺘﺮ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺗﺎزه از اﺳﮑﻠﻪ  ﺳﺎﻧﺘﯽ 6ﻧﺎم ﻣﺤﻠﯽ ﻣﻮﺗﻮ ﺑﺎ اﺑﻌﺎد ﺗﻘﺮﯾﺒﯽ 
ﻫﺎ ﭘﺲ از ﺻﯿﺪ  ﺳﭙﺲ ﻣﺎﻫﯽ. ﺳﯿﻤﯿﻦ واﻗﻊ در ﺑﻨﺪر ﻗﺸﻢ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪ
ده ﺷﺪﻧﺪ و ﭘﺲ از ﻫﺎي ﻣﺨﺼﻮص ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﭘﻮدر ﯾﺦ ﻗﺮار دا در ﺟﻌﺒﻪ
ﺷﺶ ﺳﺎﻋﺖ ﺑﻪ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﺑﺨﺶ ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ ﺷﯿﺮاز 
ﻧﻤﮏ ﻻزم ﺟﻬﺖ ﺗﻬﯿﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ از ﮐﺎرﺧﺎﻧﻪ . ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ
  .ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪ%  99/5ﺧﻠﻮص  ﺳﭙﯿﺪداﻧﻪ ﺑﺎ درﺟﻪ
ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه  1ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﻬﯿﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﻣﻬﯿﺎوه در ﺷﮑﻞ    
ر ﮔﯿﺮي ﻗﺮا ﺷﻮ و آب ﻫﺎ ﺗﺤﺖ ﻋﻤﻠﯿﺎت ﺷﺴﺖ اﺑﺘﺪا ﻣﺎﻫﯽ .اﺳﺖ
، (ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ اﻣﻌﺎ و اﺣﺸﺎ)ﮔﺮم ﻣﺎﻫﯽ ﮐﺎﻣﻞ  002ﺳﭙﺲ  و ﮔﺮﻓﺘﻨﺪ
در دﺳﺘﮕﺎه  5:5:2ﮔﺮم ﻧﻤﮏ ﺑﺎ ﻧﺴﺒﺖ  08ﻟﯿﺘﺮ آب و  ﻣﯿﻠﯽ 002
ﮔﺸﺎد  ﮐﻦ ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪﻧﺪ و ﺑﻪ ﻇﺮوف ﺳﻔﺎﻟﯽ دﻫﺎن ﻣﺨﻠﻮط
ﻫﺎي  ﻟﯿﺘﺮ ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ و درب اﯾﻦ ﻇﺮوف ﺑﺎ ﻓﯿﻠﻢ ﻣﯿﻠﯽ 007ﺑﺎ 
روز در  45وف ﺑﻪ ﻣﺪت اﯾﻦ ﻇﺮ .ﭘﻼﺳﺘﯿﮑﯽ ﺳﻪ ﻻﯾﻪ ﺑﺴﺘﻪ ﺷﺪ
ﮔﯿﺮي و  ﻋﻤﻠﯿﺎت ﻋﺼﺎره. داري ﺷﺪﻧﺪ ﻧﮕﻪ 73 ͦ Cﺧﺎﻧﻪ ﺑﺎ دﻣﺎي  ﮔﺮم
ﺻﺎف ﮐﺮدن ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ در ﺑﺎزه زﻣﺎﻧﯽ ﻣﺸﺨﺺ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﻫﺮ ﻧﻪ 
و ﻗﯿﻒ ﺑﻮﺧﻨﺮ ﻣﺠﻬﺰ ﺑﻪ  04ﺑﺎر ﺗﻮﺳﻂ ﮐﺎﻏﺬ ﺻﺎﻓﯽ ﺷﻤﺎره  روز ﯾﮏ
ﻫﺎي ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﻤﯿﺎﯾﯽ و ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺑﺮ  ﭘﻤﭗ ﺧﻼ اﻧﺠﺎم ﺷﺪ و آزﻣﺎﯾﺶ
 .ﺻﻞ اﻧﺠﺎم ﺷﺪﻫﺎي ﺣﺎ روي ﻋﺼﺎره
ﻧﯿﺘﺮوژن ﮐﻞ ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﻣﯿﮑﺮوﮐﻠﺪال و ﻃﯽ ﺳﻪ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻫﻀﻢ،    
  .(0102 ,.la te napadnihC)ﮔﯿﺮي ﺷﺪ ﺗﻘﻄﯿﺮ و ﺗﯿﺘﺮاﺳﯿﻮن اﻧﺪازه
  
ﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان  ﻣﺤﺘﻮي ﻧﯿﺘﺮوژن ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻨﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ   
ﻟﻤﻠﻠﯽ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ا ﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﯿﻦﻫﺎ ﻃﺒﻖ ا ﺷﺎﺧﺺ ﻫﯿﺪروﻟﯿﺰ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﻣﺘﺮ درون  Hpﺑﺪﯾﻦ ﻣﻨﻈﻮر  اﻟﮑﺘﺮود . ﮔﯿﺮي ﺷﺪ ﮐﺸﻮر ﺗﺎﯾﻠﻨﺪ اﻧﺪازه
ﺑﺎر رﻗﯿﻖ ﺷﺪه ﻗﺮار داده  01ﻟﯿﺘﺮ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ  ﻣﯿﻠﯽ 01ﺑﺸﺮ ﺣﺎوي 
ﻣﻮﻻر  0/1در ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﻌﺪ ﺗﯿﺘﺮاﺳﯿﻮن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل . ﺷﺪ
ﺳﭙﺲ . اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖ 7ﺑﺮاﺑﺮ  Hpﻫﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﺳﺪﯾﻢ ﺗﺎ رﺳﯿﺪن ﺑﻪ 
درﺻﺪ ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪ و  83ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺤﻠﻮل ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﻫﯿﺪ  ﯽﻣﯿﻠ 01
در اﻧﺘﻬﺎ ازت . اداﻣﻪ ﯾﺎﻓﺖ 9ﺑﺮاﺑﺮ  Hpﺗﯿﺘﺮاﺳﯿﻮن ﺗﺎ رﺳﯿﺪن ﺑﻪ 
ﻟﯿﺘﺮ از ﻃﺮﯾﻖ  ﮔﺮم ﺑﺮ ﻣﯿﻠﯽ ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻨﯽ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﯿﺘﺮ ﯾﺎ ﻣﯿﻠﯽ
  .(6002 ,.la te gnohparassiD)ﻓﺮﻣﻮل زﯾﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﯾﺪ 
ﺳﻮد ﻣﺼﺮﻓﯽ در  lm - 7ﺑﺮاﺑﺮ   Hpﺳﻮد ﻣﺼﺮﻓﯽ در   lm)× 41×0/1
  ازت ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻨﯽ( =  9ﺑﺮاﺑﺮ   Hp
روش ﺗﻘﻄﯿﺮ ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ در ﺑﻮرﯾﮏ اﺳﯿﺪ ﺑﻪ  ﻓﺮار ﯿﺘﺮوژﻧﯽﻧ ﯿﺒﺎتﺗﺮﮐ   
 01ﺑﻪ اﯾﻦ ﺗﺮﺗﯿﺐ ﮐﻪ  .ﺷﺪو ﺗﻮﺳﻂ دﺳﺘﮕﺎه ﮐﻠﺪال اﻧﺪازه ﮔﯿﺮي 
 001ﮔﺮم اﮐﺴﯿﺪ ﻣﻨﯿﺰﯾﻢ و  3ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه 
. ﻣﻘﻄﺮ در ﻓﻼﺳﮏ ﺗﻘﻄﯿﺮ دﺳﺘﮕﺎه ﮐﻠﺪال رﯾﺨﺘﻪ ﺷﺪﻟﯿﺘﺮ آب  ﻣﯿﻠﯽ
و در ﻣﺪت  01 nim/lmﺑﺨﺎرات ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ازﺗﻪ ﻓﺮار ﺑﺎ ﻧﺮخ ﺳﺮﻋﺖ 
ﻟﯿﺘﺮ اﺳﯿﺪ ﺑﻮرﯾﮏ  ﻣﯿﻠﯽ 001دﻗﯿﻘﻪ در ارﻟﻦ ﺣﺎوي  01زﻣﺎن ﺗﻘﻄﯿﺮ 
در . رد ﺟﻤﻊ آوري ﺷﺪ درﺻﺪ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﭼﻨﺪ ﻗﻄﺮه ﻣﻌﺮف ﻣﺘﯿﻞ 4
ﻧﺮﻣﺎل ﺗﺎ ﻇﺎﻫﺮ ﺷﺪن  0/1 ﮐﻠﺮﯾﺪرﯾﮏ ﻧﻬﺎﯾﺖ ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت ارﻟﻦ ﺑﺎ اﺳﯿﺪ
رد ﺗﯿﺘﺮ ﮔﺮدﯾﺪ و ﻣﯿﺰان ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت  ﻣﺠﺪد رﻧﮓ ﺻﻮرﺗﯽ ﻣﻌﺮف ﻣﺘﯿﻞ
ﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻓﺮﻣﻮل زﯾﺮ و ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻫﺎ ﺑ ازﺗﻪ ﻓﺮار ﻣﻮﺟﻮد در ﻧﻤﻮﻧﻪ
 soluopocanotnA)ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﯾﺪ  001در ﮔﺮم  ﻣﯿﻠﯽ
  .(8691 ,.la te
ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ازﺗﻪ ﻓﺮار = ﺣﺠﻢ اﺳﯿﺪ ﻣﺼﺮﻓﯽ ×ﻧﺮﻣﺎﻟﯿﺘﻪ اﺳﯿﺪ ×41×01
      ( elpmas g001/N-BVT-gm)
ش ﻫﺎ از رو ﮔﯿﺮي ﻣﯿﺰان آﻣﯿﻨﻮﻧﯿﺘﺮوژن ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺟﻬﺖ اﻧﺪازه    
. اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ 3891اﻟﻤﻠﻠﯽ ﮐﺸﻮر ﺗﺎﯾﻠﻨﺪ در ﺳﺎل  اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﯿﻦ
      آﻣﯿﻨﻮﻧﯿﺘﺮوژن ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻧﯿﺘﺮوژن ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻨﯽ و ﻧﺘﯿﺘﺮوژن آﻣﻮﻧﯿﺎﮐﯽ
ﺑﻪ روش زﯾﺮ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﯾﺪ ( ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار)
  .(6002 ,.la te gnohparassiD)
 آﻣﯿﻨﻮﻧﯿﺘﺮوژن( =ﻧﯿﺘﺮوژن ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻨﯽ -ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار )




































ﻃﺒﻖ روش دﯾﺮ  (0002) CAOAﺗﺮي ﻣﺘﯿﻞ آﻣﯿﻦ ﺑﺮ اﺳﺎس    
 etarciP)ﯾﺎ ﻫﻤﺎن رﻧﮓ آﻣﯿﺰي ﺑﺎ اﺳﯿﺪ ﭘﯿﮑﺮﯾﮏ  (reyD)
ﻮل ﭘﺲ از ﺗﻬﯿﻪ ﻋﺼﺎره ﻣﺎﻫﯽ در ﻣﺤﻠ. ﮔﯿﺮي ﺷﺪ اﻧﺪازه (dohtem
ﻟﯿﺘﺮ ﻋﺼﺎره  ﻣﯿﻠﯽ 1ﮐﻠﺮواﺳﺘﯿﮏ اﺳﯿﺪ،  ﺗﺮي( وزﻧﯽ/وزﻧﯽ% )7/5آﺑﯽ 
ﻟﯿﺘﺮ  ﻣﯿﻠﯽ 4اي ﻣﻨﺘﻘﻞ و ﺑﺎ آب ﻣﻘﻄﺮ ﺑﻪ ﺣﺠﻢ  را ﺑﻪ ﻟﻮﻟﻪ ﺷﯿﺸﻪ
ﻟﯿﺘﺮ  ﻣﯿﻠﯽ 3، %02ﻟﯿﺘﺮ ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﻫﯿﺪ  ﻣﯿﻠﯽ 1ﺳﭙﺲ . رﺳﺎﻧﺪه ﺷﺪ
ﻟﯿﺘﺮ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ ﺑﻪ  ﻣﯿﻠﯽ 01و ( وزﻧﯽ/وزﻧﯽ% )52ﻫﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﭘﺘﺎﺳﯿﻢ 
ﺑﻪ   ﺑﺎر ﻣﺤﺘﻮﯾﺎت داﺧﻞ ﻟﻮﻟﻪ 04-06ﻟﻮﻟﻪ اﻓﺰوده ﺷﺪ و ﺑﺎ دﺳﺖ 
ﻟﯿﺘﺮ از ﻓﺎز روﯾﯽ  ﻣﯿﻠﯽ 7-9ﺻﻮرت ﻣﺪاوم ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪ ﺳﭙﺲ 
را ﺑﻪ درون ﻟﻮﻟﻪ ﺧﺸﮏ ﺣﺎوي ( آﻣﯿﻦ ﻣﺘﯿﻞ ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ ﺑﻪ ﻫﻤﺮاه ﺗﺮي)
ﮔﺮم ﺳﻮﻟﻔﺎت ﺳﺪﯾﻢ ﺧﺸﮏ رﯾﺨﺘﻪ ﺗﺎ آب ﻣﻮﺟﻮد در ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ  0/1
ﻟﯿﺘﺮ از ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ ﺧﺸﮏ ﺷﺪه را ﺑﻪ  ﻣﯿﻠﯽ 5در ﻧﻬﺎﯾﺖ . ﺧﺸﮏ ﮔﺮدد
ﻟﯿﺘﺮ  ﻣﯿﻠﯽ 5دار دﯾﮕﺮي رﯾﺨﺘﻪ و ﺑﻪ آن  ﺸﮏ دربن ﻟﻮﻟﻪ ﺧ.در
اﺳﯿﺪ ﭘﯿﮑﺮﯾﮏ در ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ اﻓﺰوده ﺷﺪ و ﭘﺲ از % 0/20ﻣﺤﻠﻮل 
ﺟﻬﺖ . ﻧﺎﻧﻮﻣﺘﺮ ﺧﻮاﻧﺪه ﺷﺪ 014ﻣﺨﻠﻮط ﺷﺪن ﻣﺤﻠﻮل در ﻃﻮل ﻣﻮج 
ﻣﯿﺰان .  ﺻﻔﺮ ﮐﺮدن دﺳﺘﮕﺎه اﺳﭙﮑﺘﺮوﻓﻮﻣﺘﺮ از ﺗﻮﻟﻮﺋﻦ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ
ﺘﺎﻧﺪارد ﻫﺎ ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از ﻧﻤﻮدار اﺳ ﻣﺘﺒﻞ آﻣﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺗﺮي
آﻣﯿﻦ و ﻣﻌﺎدﻟﻪ ﺑﻪ دﺳﺖ آﻣﺪه از آن و ﻓﺮﻣﻮل زﯾﺮ ﺑﺮ  ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮي
  . ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮔﺰارش ﺷﺪ 001ﮔﺮم در  ﺣﺴﺐ ﻣﯿﻠﯽ
=  )elpmas lm/gm (آﻣﯿﻦ  ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮي × 8× 05
  (lpmas g001 /AMT gm)آﻣﯿﻦ  ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮي
 CAOA  ﻃﺒﻖ روش  ﻫﺎ ﻫﺎ در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺟﻬﺖ ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي   
اﺑﺘﺪا . و ﮐﺸﺖ دوﺗﺎﯾﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ etalp ruopو از روش  (0002)
درﺻﺪ ﻧﻤﮏ در آب  0/9ﻫﺎ در ﻣﺤﻠﻮل ﻧﻤﮑﯽ  ﻫﺎي ﻻزم از ﻧﻤﻮﻧﻪ رﻗﺖ
ﻟﯿﺘﺮ از ﻫﺮ رﻗﺖ ﺑﻪ داﺧﻞ ﭘﻠﯿﺖ  ﻣﯿﻠﯽ 1ﻣﻘﻄﺮ ﺳﺎﺧﺘﻪ ﺷﺪ ﺳﭙﺲ 
ﻟﯿﺘﺮ ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ ﻣﺎﯾﻊ  ﻣﯿﻠﯽ 9ﺧﺎﻟﯽ اﺳﺘﺮﯾﻞ رﯾﺨﺘﻪ و ﺣﺪود 
ﻫﺎ  ﯿﺖﺳﭙﺲ ﭘﻠ. ﻫﺎ رﯾﺨﺘﻪ ﺷﺪ روي آن 04 -54  ͦCاﺳﺘﺮﯾﻞ ﺑﺎ دﻣﺎي 
ﺟﻬﺖ ﺗﻮزﯾﻊ ﯾﮑﻨﻮاﺧﺖ ﺑﻪ آراﻣﯽ و ﺑﻪ ﺷﮑﻞ ﻋﻼﻣﺖ ﻫﺸﺖ ﻻﺗﯿﻦ 
ﻫﺎي  ﭘﺲ از ﺑﺴﺘﻦ ﻣﺤﯿﻂ. روي ﺳﻄﺢ ﺻﺎف ﺣﺮﮐﺖ داده ﺷﺪﻧﺪ
ﻫﺎ در اﻧﮑﻮﺑﺎﺗﻮر ﺑﺎ  ﻫﺎ ﺑﺴﺘﻪ و ﭘﺲ از ﺑﺴﺘﻦ ﻣﺤﯿﻂ ﭘﻠﯿﺖﮐﺸﺖ درب 
ﭘﺲ اري ﺷﺪﻧﺪ ﺬﮔ ﺧﺎﻧﻪ ﺳﺎﻋﺖ ﮔﺮم 42- 84ﺑﻪ ﻣﺪت   73  ͦCدﻣﺎي 
ﺟﻬﺖ . ﻧﺘﺮ اﻧﺠﺎم ﺷﺪﻫﺎ ﺑﻮﺳﯿﻠﻪ ﮐﻠﻨﯽ ﮐﺎ از دو روز ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﻨﯽ
ﺳﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻓﺮﻣﻮل زﯾﺮ اﺳﺘﻔﺎده  ﻫﺎ در ﻫﺮ ﺳﯽ ﮔﺰارش ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮي
 :ﮔﺮدﯾﺪ
ﺗﻌﺪاد ﮐﻠﻨﯽ در ﻫﺮ =ﺗﻌﺪادﮐﻠﻨﯽ ﺷﻤﺎرش ﺷﺪه  ×ﻋﮑﺲ ﻓﺎﮐﺘﻮر رﻗﺖ 
  (lm/ufc)ﻟﯿﺘﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ  ﻣﯿﻠﯽ
( 0002) CAOA ﻫﺎ ﻧﯿﺰ ﻃﺒﻖ روش  ﺟﻬﺖ ﺷﻤﺎرش اﯾﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮي   
ﺳﺎزي و ﺗﻌﯿﯿﻦ  رﻗﺖ ﻫﺎ ﭘﺲ از ﺟﻬﺖ ﮐﺸﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮي. ﻋﻤﻞ ﺷﺪ
، ﮐﺸﺖ etalp ruopدادن، از روش   ﻫﺎي ﻣﺪﻧﻈﺮ ﺟﻬﺖ ﮐﺸﺖ رﻗﺖ
ﭘﺲ از ﮐﺸﺖ، . اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ SRMدوﺗﺎﯾﯽ و ﻣﺤﯿﻂ ﮐﺸﺖ 
 ͦ Cﻫﺎي ﻻﮐﺘﯿﮑﯽ ﯾﻌﻨﯽ دﻣﺎي  ﻫﺎ در دﻣﺎي اﺧﺘﺼﺎﺻﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﭘﻠﯿﺖ
ﺧﺎﻧﻪ ﮔﺬاري  ﻫﻮازي ﮔﺮم ﺳﺎﻋﺖ در ﻣﺤﯿﻂ ﺑﯽ 84-27ﺑﻪ ﻣﺪت  03
ﺟﻬﺖ . ﻫﺎ اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ ش ﮐﻠﻨﯽاز ﮐﻠﻨﯽ ﮐﺎﻧﺘﺮ ﺟﻬﺖ ﺷﻤﺎر. ﺷﺪﻧﺪ
ﺳﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ از ﻓﺮﻣﻮل زﯾﺮ اﺳﺘﻔﺎده  ﻫﺎ در ﻫﺮ ﺳﯽ ﮔﺰارش ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﮐﺘﺮي
 :ﮔﺮدﯾﺪ
ﺗﻌﺪاد ﮐﻠﻨﯽ در ﻫﺮ =ﺗﻌﺪادﮐﻠﻨﯽ ﺷﻤﺎرش ﺷﺪه × ﻋﮑﺲ ﻓﺎﮐﺘﻮر رﻗﺖ 
   (lm/ufc)ﻟﯿﺘﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ  ﻣﯿﻠﯽ
ﺟﻬﺖ ﺗﺸﺨﯿﺺ وﺟﻮد راﺑﻄﻪ و ﻣﯿﺰان آن ﺑﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات    
ﻫﺎ از ﺿﺮﯾﺐ ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﯽ  يآﻣﯿﻦ و ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮ ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮي
ﺑﯿﻨﯽ  ﭘﯿﺮﺳﻮن اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ و ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺗﺸﺨﯿﺺ ﻗﺪرت ﭘﯿﺶ
آﻣﯿﻦ از ﺧﻂ  ﻣﺘﯿﻞ ﻫﺎ ﺑﺮ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﺮي ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي
  .رﮔﺮﺳﯿﻮﻧﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
 ﮔﺬاري و اﻧﺠﺎم اﻟﮑﺘﺮوﻓﻮرز ﻫﺎ، ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ، ژل ﺗﻬﯿﻪ ﻣﺤﻠﻮل
   .اﻧﺠﺎم ﺷﺪ( 0791) ilmmeaLﻃﺒﻖ روش  EGAP-SDS
ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﻔﺎده از وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦاﺑﺘﺪا ﺑﺎ اﺳﺘ   
ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﻫﺮ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ را ﺣﺴﺎب ﮐﺮده و ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ آن  fR( ﻣﺎرﮐﺮ)
ﻧﻤﻮﻧﻪ  fRﺳﭙﺲ . و وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ را ﺑﺪﺳﺖ آوردﯾﻢ fRراﺑﻄﻪ ﺑﯿﻦ 
ﻣﺠﻬﻮل را در راﺑﻄﻪ ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه ﮔﺬاﺷﺘﻪ و وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ 
  . ﻣﺠﻬﻮل ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﮔﺮدﯾﺪ

















































ﻫﺎ در روش ﻫﺎي ﻧﻤﻮﻧﻪ اﺳﺘﺎﻧﺪارد، ﺟﻬﺖ ﺗﻌﯿﯿﻦ وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦدر ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻟﮕﺎرﯾﺘﻢ وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ fRﻧﻤﻮدار  -1ﻧﻤﻮدار 
EGAP-SDS
ﻣﺼﺮف ﻗﺮار ﻫﺎ در ﻇﺮوف ﯾﮏ ﺑﺎر ﺑﺮاي اﻧﺠﺎم آزﻣﻮن ﺣﺴﯽ، ﻧﻤﻮﻧﻪ   
ﻫﺎ ﮐﺪ ﮔﺬاري ﺷﺪﻧﺪ و ﺳﭙﺲ ﺑﻪ اﺗﺎﻗﮏ ارزﯾﺎﺑﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ. داده ﺷﺪﻧﺪ
از ﯾﮏ ﻟﯿﻮان آب ﺑﺮاي ﺗﻤﺎﯾﺰ ﻃﻌﻢ دو ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺑﯿﻦ ﻫﺮ . ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪﻧﺪ
ﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ. ﺑﺎر آزﻣﻮن ﭼﺸﺎﯾﯽ اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ
ﻧﻔﺮه از داﻧﺸﺠﻮﯾﺎن داﻧﺸﮕﺎه آزاد ﻻر ﮐﻪ ﻗﺒﻼ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ  01ﮔﺮوﻫﯽ 
ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻮﺟﻮد را  6اﯾﻦ اﻓﺮاد . ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺖﻣﺼﺮف ﮐﺮده ﺑﻮدﻧﺪ، 
ﻣﺼﺮف ﮐﺮده و ﺳﭙﺲ در ﻣﻮرد ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ ، رﻧﮓ و ﻣﻄﻠﻮﺑﯿﺖ ﮐﻠﯽ آن 
ﻫﺎﯾﯽ را ﺑﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ  ﻗﻀﺎوت ﻧﻤﻮده و ﺑﺮ اﺳﺎس ﺟﺪول زﯾﺮ ﻧﻤﺮه




ﻧﺤﻮه ﻧﻤﺮه دﻫﯽ ﻣﺤﺼﻮﻻت ﻧﻬﺎﺋﯽ در آزﻣﻮن ارزﯾﺎﺑﯽ  -1ﺟﺪول 
  ﺣﺴﯽ و ﭘﺬﯾﺮش ﮐﻠﯽ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪه
  
دار  ﯿﯿﻦ وﺟﻮد اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽﻫﺎ و ﺗﻌ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ   
ﻫﺎ از آﻧﺎﻟﯿﺰ وارﯾﺎﻧﺲ ﯾﮑﻄﺮﻓﻪ و آزﻣﻮن ﺗﮑﻤﯿﻠﯽ داﻧﮑﻦ در  ﺑﯿﻦ آن
ﺟﻬﺖ اﻧﺠﺎم ﮐﻠﯿﻪ آﻧﺎﻟﯿﺰ آﻣﺎري از . اﺳﺘﻔﺎده ﺷﺪ% 59ﺳﻄﺢ اﻃﻤﯿﻨﺎن 
   .اﺳﺘﻔﺎده ﮔﺮدﯾﺪ 91ﻧﺴﺨﻪ  SSPSاﻓﺰار آﻣﺎري  ﻧﺮم
  :ﻧﺘﺎﯾﺞ 
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻞ از اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ در زﯾﺮ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﺟﺪاول ﺟﺪاﮔﺎﻧﻪ 
  .اﻧﺪ ﺷﺪه ﮔﺰارش
ﻫﺎ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ در ﺟﺪول  ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻧﯿﺘﺮوژن ﮐﻞ ﻋﺼﺎره    
ﺗﻮان درﯾﺎﻓﺖ  ﻣﯽ 1ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺟﺪول . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ1
اﻧﺪ در  ﻣﯿﺰان ﻧﯿﺘﺮوژن ﮐﻞ ﮐﻪ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﯿﺘﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪه
ﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺨﻤﯿﺮ اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺘﻪ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑ ﻃﯽ زﻣﺎن






  ﺧﯿﻠﯽ ﻋﺎﻟﯽ درﺟﻪ ﮐﯿﻔﯿﺖ
 ﺧﻮب
 ﺑﺪ ﻣﺘﻮﺳﻂ ﺧﻮب
 1 2 3 4 5 ﻧﻤﺮه ﻣﺮﺑﻮﻃﻪ





















































  ﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﯿﺘﺮ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻧﯿﺘﺮوژن ﮐﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ -2ﺟﺪول



























  .اﺳﺖ (±DS)ﯿﻦ ﺳﻪ ﺗﮑﺮار ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﯿﺎﻧﮕ*
  . ≤ P( 0/50  )ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ**
ﻫﺎي ﻣﻬﯿﺎوه در ﻃﯽ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﺨﻤﯿﺮ  ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻧﯿﺘﺮوژن ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻨﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻧﺸﺎن  3ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺟﺪول . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 3در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
ﻫﺎ ﮐﻪ ﺑﺮ  ن ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻨﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪدﻫﺪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻧﯿﺘﺮوژ ﻣﯽ
اﻧﺪ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻣﺮاﺣﻞ اﻓﺰاﯾﺶ  ﺣﺴﺐ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﯿﺘﺮ ﮔﺰارش ﺷﺪه
  .داري دارﻧﺪ ﯾﺎﻓﺘﻪ و ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ
  ﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﯿﺘﺮ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻧﯿﺘﺮوژن ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻨﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ  -3ﺟﺪول
  45  54  63  72  81  9  (روز)زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ 
  ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻧﯿﺘﺮوژن ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻨﯽ
  
 ±4/68
  e 0/410
 ±7/96
  d 0/410
 ±9/72
  c 0/930
 ±9/75
  c 0/172
 ±01/16
  b 0/820
 ±21/44
  a 0/850
  .اﺳﺖ (±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺳﻪ ﺗﮑﺮار *
  . P(≤ 0/50  )ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ**
 
ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم  ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﯿﻠﯽﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت 
 ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه  4ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﻃﯽ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
 
دار اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت  ﺑﯿﺎﻧﮕﺮ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽ 4ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺟﺪول . اﺳﺖ
  .ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار در ﻃﯽ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ اﺳﺖ






  .اﺳﺖ (±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺳﻪ ﺗﮑﺮار *
 . P(≤ 0/50  )ﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪﺣﺮوف ﻣ**
                                                          
 )BVT ( negortin cisab elitalov latoT ١
































































ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻧﯿﺘﺮوژن آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪي ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﯿﺘﺮ در ﺟﺪول    
ﺗﻮان  ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ ﺑﺎ ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ اﯾﻦ ﺟﺪول ﻣﯽ 5ﺷﻤﺎره 
دار  درﯾﺎﻓﺖ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻣﺮاﺣﻞ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ
ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻣﯿﺰان ﻧﯿﺘﺮوژن آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪي اﻓﺰاﯾﺶ  دارﻧﺪ و
  .ﯾﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ
  ﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﯿﺘﺮ در ﺣﯿﻦ ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻧﯿﺘﺮوژن آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪي ﻧﻤﻮﻧﻪ -5ﺟﺪول 
























  .اﺳﺖ (±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺳﻪ ﺗﮑﺮار *
 . P(≤ 0/50  )ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ**
ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ  آﻣﯿﻦ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﯿﻠﯽ ﻣﺘﯿﻞ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﺮي   
 ﻧﺸﺎن  6ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺟﺪول . ن داده ﺷﺪه اﺳﺖﻧﺸﺎ 6در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
 
ﻫﺎ  آﻣﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺘﯿﻞ دﻫﺪ در ﻣﺮاﺣﻞ آﻏﺎزﯾﻦ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻣﯿﺰان ﺗﺮي ﻣﯽ
وﻫﻔﺘﻢ دﭼﺎر ﮐﺎﻫﺶ ﺷﺪه اﺳﺖ و ﺗﺎﯾﺞ  اﻓﺰاﯾﺶ و ﭘﺲ از روز ﺑﯿﺴﺖ
.دار دارﻧﺪ ﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽﺗﻘﺮﯾﺒﺎ در ﺗﻤﺎﻣﯽ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺑ
  ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﺣﯿﻦ ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻫﯽ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ ﻣﯿﻠﯽﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎ آﻣﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺘﯿﻞ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﺮي -6ﺟﺪول 
  45  54  63  72  81  9  (روز)زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ 
  ﺗﻐﯿﯿﺮات  




























  .اﺳﺖ (±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺳﻪ ﺗﮑﺮار *
  . P(≤ 0/50  )ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ**
در  lm/UFC golﻫﺎ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ  ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي   
ﻧﺘﺎﯾﺞ اﯾﻦ ﺟﺪول ﻧﺸﺎن . ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ 7ﺟﺪول ﺷﻤﺎره 
ﻫﺎ در ﻣﺮاﺣﻞ اﺑﺘﺪاﯾﯽ ﺗﺨﻤﯿﺮ  دﻫﺪ ﭘﺲ از اﻓﺰاﯾﺶ ﺷﻤﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻣﯽ
ﮐﻪ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ  ﻃﻮري ﻫﺎ ﮐﺎﺳﺘﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ ﺑﻪ ﺗﺪرﯾﺞ از ﺷﻤﺎر آنﺑﻪ 
وﺷﺸﻢ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه و ﺗﻨﻬﺎ در دو  داري ﺗﺎ روز ﺳﯽ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ
ﻫﺎ ﺑﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﻧﺴﺒﺘﺎ زﯾﺎد و  ﻣﺮﺣﻠﻪ ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ ﺷﻤﺎرﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي
  . داري ﻫﻤﺮاه ﺑﻮده اﺳﺖ ﻣﻌﻨﯽ
  ﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺨﻤﯿﺮدر ﻃﯽ ﻣﺮا g/ufc golﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺮ ﺣﺴﺐ  ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ-7ﺟﺪول
  45  54  63  72  81  9  (روز)زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ 
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ 
  ﻫﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮي
  (lm/ufc gol)
 ±6/25
  a 0/74
  
 ±6/17
  a 0/33
  
 ±6/64
  a 0/12
 
 ±5/17
  ba 0/26
  
 ±4/28
  b 0/04
 
 ±2/50
  c 1/71
  
  .اﺳﺖ (±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺳﻪ ﺗﮑﺮار *



































ﻫﺎ و  ﺑﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮيﺿﺮﯾﺐ ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﯽ ﭘﯿﺮﺳﻮن 
و ﻧﻤﻮدار   )000.0=P ,81=N ,08.0=r(ﺑﻮد   0/8آﻣﯿﻦ  ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮي
ﺑﯿﻨﯽ ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات  ﻧﯿﺰ ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه ﻗﺪرت ﭘﯿﺶ 1












  ﻫﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮي  آﻣﯿﻦ و ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﻣﺘﯿﻞ راﺑﻄﻪ ﺧﻄﯽ ﺑﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﺮي-2ﻧﻤﻮدار
ﻫﺎي ﺳﺲ  ﺗﻐﯿﯿﺮات اﻟﮕﻮي ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﭘﭙﺘﯿﺪي ﻧﻤﻮﻧﻪ 1در ﺷﮑﻞ   
( 45و  54، 63، 72، 81، 9روز  )ﻣﺎﻫﯽ در ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺨﻤﯿﺮ 
در ﻣﻘﺎﯾﺴﻪ ﺑﺎ ﻣﺎرﮐﺮ اﺳﺘﺎﻧﺪارد  EGAP-SDSﺑﺮ روي اﻟﮑﺘﺮوﻓﻮرز 
وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي  8 در ﺟﺪول. ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ
ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ ﺷﺪه ﺑﺎ اﺳﺘﻔﺎده از رﺳﻢ ﻧﻤﻮدار ﻣﺎرﮐﺮ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺑﻪ ﺻﻮرت 














 ﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ در ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪ  EGAP -SDSﻮي اﻟﮕ  –1ﺷﮑﻞ 
، 8؛ ﺳﺘﻮن (ﻣﺮﺣﻠﻪ  اول ﺗﺎ ﺷﺸﻢ ﺗﺨﻤﯿﺮ) ﺳﺲ ﺗﺨﻤﯿﺮي ﻣﺎﻫﯽ : ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ از ﭼﭗ ﺑﻪ راﺳﺖ 7و  6، 5، 4، 3، 2؛ ﺳﺘﻮن (ﻣﺎرﮐﺮ) اﺳﺘﺎﻧﺪارد : 1ﺳﺘﻮن
 ﺗﮑﺮار ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺷﺸﻢ ﺗﺨﻤﯿﺮ: ﺑﻪ ﺗﺮﺗﯿﺐ از ﭼﭗ ﺑﻪ راﺳﺖ 01، 9
































































ﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ  ﻧﻤﻮﻧﻪ  EGAP -SDSﻫﺎ و ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ اﺣﺘﻤﺎﻟﯽ ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﻣﻮﺟﻮد در اﻟﮕﻮي  وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﺗﻘﺮﯾﺒﯽ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ  - 8ﺟﺪول 
  در ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺨﻤﯿﺮ
  ﺑﺎﻧﺪ  (aDK)وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﻣﺤﺎﺳﺒﻪ ﺷﺪه   ﺷﻨﺎﺳﺎﯾﯽ اﺣﺘﻤﺎﻟﯽ
 A  06  ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﺎز
  B  44/4  اﮐﺘﯿﻦ
  C  91/9  2زﻧﺠﯿﺮه ﺳﺒﮏ ﻣﯿﻮزﯾﻦ
  E  61/8  زﻧﺠﯿﺮه ﺳﺒﮏ ﻣﯿﻮزﯾﻦ
  
  .ﻧﺸﺎن داده ﺷﺪه اﺳﺖ  9در ﻃﯽ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﺨﻤﯿﺮ در ﺟﺪول ﺷﻤﺎره ( رﻧﮓ، ﻃﻌﻢ، ﺑﻮ و ارزﯾﺎﺑﯽ ﮐﻠﯽ)ﻫﺎ  ﻧﺘﺎﯾﺞ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ
  
  ﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ در ﻃﯽ ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺗﻐﯿﯿﺮات ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ- 9ﺟﺪول   














  a 0/024
  
  ±3/04
  b 0/331
 
  ±3/01

























































































  .اﺳﺖ (±DS)ﻫﺮ ﻋﺪد ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺳﻪ ﺗﮑﺮار *
  P(≤ 0/50  )ﺣﺮوف ﻣﺘﻔﺎوت ﻧﺸﺎن دﻫﻨﺪه اﺧﺘﻼف آﻣﺎري ﻣﻌﻨﯽ دار ﺑﯿﻦ ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﻫﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﺷﺪ**
                                                           




































ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻧﯿﺘﺮوژن ﮐﻞ در ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ درواﻗﻊ    
ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ و ﻏﯿﺮﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ اﺳﺖ، اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻣﯿﻨﻪ آزاد، 
آﻣﯿﻦ  ﻣﺘﯿﻞ ﻧﻮﮐﻠﺌﻮﺗﯿﺪﻫﺎ، ﭘﭙﺘﯿﺪﻫﺎ، ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آﻣﻮﻧﯿﺎﮐﯽ، اوره و ﺗﺮي
اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﻘﺶ  .اﮐﺴﯿﺪ از ﺟﻤﻠﻪ اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻫﺴﺘﻨﺪ
اي در اﯾﺠﺎد ﻋﻄﺮ و ﻃﻌﻢ ﺧﺎص ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺷﯿﻼﺗﯽ دارﻧﺪ  ﻋﻤﺪه
  .(4991 ,idihahS ;2991 ,enniF)
ﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ  ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻧﺸﺎن داد ﮐﻪ ﻣﯿﺰان ﻧﯿﺘﺮوژن ﮐﻞ ﻧﻤﻮﻧﻪ   
دار دارﻧﺪ و ﺑﺎ  در ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ اﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ
  .اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻣﯿﺰان ﻧﯿﺘﺮوژن ﮐﻞ رو ﺑﻪ اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﺖ
دﻟﯿﻞ اﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﯿﺘﺮوژن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﺗﻐﯿﯿﺮات اﯾﺠﺎد ﺷﺪه در 
ﻫﺎي  ﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ آﻧﺰﯾﻢﺣﯿﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ اﺳﺖ زﯾﺮا در ﺣﯿﻦ ﻓﺮآﯾ
ﻓﻠﻮر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺰﮐﻨﻨﺪه  و آﻧﺰﯾﻢداﺧﻠﯽ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﯽ 
اي در  ﻣﺎﻫﯽ، ﻧﻤﮏ اﺿﺎﻓﻪ ﺷﺪه و ﺣﺘﯽ ﻇﺮوف ﺳﻔﺎﻟﯽ ﻧﻘﺶ وﯾﮋه
ﻫﺎ ﺑﻪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آزاد  ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﯽ و ﺗﺒﺪﯾﻞ آنﻫﺎي  ﺷﮑﺴﺘﻦ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
 .ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ دارﻧﺪ
و ﻫﻤﮑﺎران ﻋﻠﺖ ﺗﺠﺰﯾﻪ  grebdliG، 1002در ﺳﺎل    
ﻣﺎﻫﯽ در ﺣﯿﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ را ﺣﻀﻮر  يﻫﺎ ﻦﯿﭘﺮوﺗﺌ
ي ﻣﺎﻫﯽ ﺧﺼﻮﺻﺎ ًﻫﺎ ﺑﺎﻓﺖي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺘﯿﮑﯽ ﻣﻮﺟﻮد در ﻫﺎ ﻢﯾآﻧﺰ
دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮارش ﻣﺎﻫﯽ و ﻫﻤﭽﻨﯿﻦ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﺎزﻫﺎي ﺗﻮﻟﯿﺪ ﺷﺪه 
ي ﻫﺎ ﻢﯾآﻧﺰﻧﻤﮏ دوﺳﺖ ﻋﻨﻮان ﮐﺮدﻧﺪ ﻋﻤﺪﺗﺎ  ﻫﺎ يﺑﺎﮐﺘﺮﺗﻮﺳﻂ 
دﺧﺎﻟﺖ ﮐﻨﻨﺪه در اﯾﺠﺎد ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﭘﺮوﺗﺌﺎزﻫﺎي اﺳﯿﺪي ﺷﺒﯿﻪ ﺑﻪ 
ﺮوﺗﺌﺎزﻫﺎي داﺧﻠﯽ و ﺧﺎرﺟﯽ ﻃﺒﯿﻌﯽ ﻣﻮﺟﻮد در ﺑﺎﻓﺖ ﺗﺮﭘﭙﺴﯿﻦ و ﭘ
 .ﺧﻮد ﻣﺎﻫﯽ ﻫﺴﺘﻨﺪ
ﻫﺎي  ، ﺷﮑﯿﺐ ﻣﯿﺰان ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ7831در ﺳﺎل    
ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺳﺎردﯾﻦ را در ﺣﯿﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺳﻪ ﻣﺎﻫﻪ ﻣﻮرد 
ﺑﺮرﺳﯽ ﻗﺮار داد، ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت اﯾﻦ ﻣﺤﻘﻖ ﻧﺸﺎن داد ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن 
دار اﻓﺰاﯾﺶ  ﻃﻮر ﻣﻌﻨﯽ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻣﯿﺰان ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﮐﻞ ﺑﻪ
 422ﯾﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ و در اﻧﺘﻬﺎي روز ﻧﻮدم ﻣﯿﺰان اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺑﻪ 
  .ﮔﺮم در ﺻﺪ ﮔﺮم ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ رﺳﯿﺪه اﺳﺖ ﻣﯿﻠﯽ
ﻃﺒﻖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ در ﺗﺎﯾﻠﻨﺪ، ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎ ﻣﺤﺘﻮي    
ﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ درﺟﻪ  02ﻧﯿﺘﺮوژن ﮐﻞ ﺑﺎﻻﺗﺮ از 
ﺮ ﻧﯿﺘﺮوژن ﮐﻞ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﯿﺘ 51- 02، ﺣﺎوي 1
ﮔﺮم ﺑﺮ  51ﺗﺮ از  و ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺣﺎوي ﻧﯿﺘﺮوژن ﮐﻞ ﮐﻢ 2درﺟﻪ 
ﺷﻮد ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺑﺎ  ﻣﯽﻣﺤﺴﻮب  3ﻟﯿﺘﺮ ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ درﺟﻪ 
 1ﻣﻬﯿﺎوه در دﺳﺘﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ درﺟﻪ  1ﺗﻮﺟﻪ ﺑﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺟﺪول 
  .(6002 ,.la te gnohparassiD)ﮔﯿﺮد  ﻗﺮار ﻣﯽ
ﻧﺸﺎن داد ﻣﯿﺰان ﻧﯿﺘﺮوژن ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻨﯽ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ  2-3ﺟﺪول   ﻧﺘﺎﯾﺞ   
دار دارﻧﺪ و در ﻃﯽ  در ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮاﺧﺘﻼف ﻣﻌﻨﯽ
ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻣﯿﺰاﻧﺶ در ﺣﺎل اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﺖ و اﯾﻦ ﺑﺪان 
ﻫﺎي داﺧﻠﯽ و  ﻫﺎ ﺗﻮﺳﻂ آﻧﺰﯾﻢ ﻣﻌﻨﺎﺳﺖ ﮐﻪ ﻫﯿﺪروﻟﯿﺰ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﺗﺎ ﺣﺪ ﺑﺴﯿﺎر زﯾﺎدي ﺻﻮرت ﮔﺮﻓﺘﻪ اﺳﺖ 
ﺗﻨﻬﺎ در ﻓﺎﺻﻠﻪ زﻣﺎﻧﯽ  .)3002 ,.la te arahcawakgnuT(
ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﻮم و ﭼﻬﺎرم ﺗﺨﻤﯿﺮ اﺧﺘﻼف ﭼﺸﻤﮕﯿﺮ ي در ﻣﯿﺰان 
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ  ﻧﯿﺘﺮوژن ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﻫﯿﺪي ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪه ﮐﻪ آن ﻣﯽ
ﻫﺎ ﺑﺎﺷﺪ دﻟﯿﻞ اﯾﻦ اﻣﺮ اﺣﺘﻤﺎﻻ  ﮐﺎﻫﺶ ﺟﺰﺋﯽ ﻫﯿﺪروﻟﯿﺰ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﻟﯿﺰ ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮ ﻫﺎ و ﻣﯿﺰان آﻧﺰﯾﻢ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﮐﺎﻫﺶ ﺷﻤﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ ﻣﺜﻞ ﺗﺮﯾﭙﺴﯿﻦ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ اﺛﺮ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﻧﻤﮏ و ﺷﺮاﯾﻂ 
  . ﻫﻮازي ﺗﺨﻤﯿﺮ اﺳﺖ ﺑﯽ
ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ ( ﻧﯿﺘﺮوژن ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻨﯽ)از ازت ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﻫﯿﺪي     
 te kuseevahC( ﺷﻮد اﺳﺘﻔﺎده ﻣﯽ  راﯾﺞ درﺟﻪ ﻫﯿﺪروﻟﯿﺰ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ
ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﻫﯿﺪ ﺑﺎ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻣﯿﻨﻪ واﮐﻨﺶ داده و ﺳﺒﺐ . )3991 ,.la
از ﮔﺮوه آﻣﯿﻨﯽ ﺷﺪه ﮐﻪ اﯾﻦ ( + H) آزاد ﺷﺪن ﯾﮏ ﯾﻮن ﻫﯿﺪروژن 
ﻫﺎي ﻫﯿﺪروژن آزاد ﺷﺪه ﺑﺎ ﻣﺤﻠﻮل ﻫﯿﺪروﮐﺴﯿﺪ ﺳﺪﯾﻢ ﺗﯿﺘﺮ ﯾﻮن 
ﮔﯿﺮي  ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﻧﯿﺘﺮوژن ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﻫﯿﺪي ﺑﺮاي اﻧﺪازه. ﺷﻮﻧﺪ ﻣﯽ
 te oalkmolK)ﻣﺤﺘﻮي ﮐﻞ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻣﯿﻨﻪ آزاد ﻣﻔﯿﺪ اﺳﺖ 
  .(6002 ,.la
در ﻏﺬاﻫﺎي ﺗﺨﻤﯿﺮي ﻣﯿﺰان ازت ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﻫﯿﺪي ﻋﻤﺪﺗﺎ اﻫﻤﯿﺖ    
زﯾﺎدي ﺑﻪ ﻋﻨﻮان ﺷﺎﺧﺺ رﺳﯿﺪن، ﻓﺴﺎد و اﯾﺠﺎد ﻃﻌﻢ و ﻣﺰه 
ﻣﻄﻠﻮب ﻣﺤﺼﻮﻻت ﺗﺨﻤﯿﺮي دارد در واﻗﻊ ازت ﻓﺮﻣﺎﻟﺪﻫﯿﺪي ﯾﮏ 
. ﺑﻨﺪي ﮐﯿﻔﯽ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ در ﭼﯿﻦ اﺳﺖ ﺷﺎﺧﺺ ﻣﻬﻢ ﺑﺮاي ﻃﺒﻘﻪ
 اي ﯿﻨﻪآﻣ ﯿﺪاﺳ ﯿﺘﺮوژنﻧ ﯿﺰانﻣ ﯾﻠﻨﺪ،ﺗﺎ ﯽﺳﺲ ﻣﺎﻫﻃﺒﻖ اﺳﺘﺎﻧﺪارد 
 ,.la te nuyB). ازت ﮐﻞ ﺑﺎﺷﺪ ﯿﺰانﻣ% 04 ﯾﺴﺘﯽ ﺣﺪاﻗﻞﺑﺎ
ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ ﻧﯿﺘﺮوژن ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻨﯽ ﻣﺤﺼﻮل  .(0002
ﺗﻮان  ﻣﯿﺰان ازت ﮐﻞ اﺳﺖ از اﯾﻦ رو ﻣﯽ% 05ﻬﺎﯾﯽ ﺗﻘﺰﯾﺒﺎ ﻣﻌﺎدل ﻧ
ﮔﻔﺖ ﻣﺤﺼﻮل از ﻧﻈﺮ اﯾﻦ ﺷﺎﺧﺺ از ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﻄﻠﻮﺑﯽ ﺑﺮﺧﻮردار 



































ﺗﻮان ﻧﺘﯿﺠﻪ ﮔﺮﻓﺖ ﻣﯿﺰان  ﻣﯽ 3-3ﺑﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺟﺪول    
ﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ در ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ  ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻤﮕﯿﺮي اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺘﻪ و ﭘﻨﺠﻢ ﺑﻪ ﺻﻮرت ﭼﺸ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺗﺎ روز ﭼﻬﻞ
اﺳﺖ و اﻋﺪاد ﮔﺰارش ﺷﺪه در ﻫﺮ ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺑﺎ ﯾﮑﺪﯾﮕﺮ اﺧﺘﻼف 
  . داري دارﻧﺪ ﻣﻌﻨﯽ
ﺗﺮﯾﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮﻫﺎي ارزﯾﺎﺑﯽ  ﻧﯿﺘﺮوژن آﻣﻮﻧﯿﺎﮐﯽ ﯾﮑﯽ از ﻣﻬﻢ   
ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار ﺷﺎﻣﻞ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎﺗﯽ ﻣﺜﻞ . ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺎﻫﯽ اﺳﺖ
آﻣﯿﻦ، آﻣﻮﻧﯿﺎك و ﺳﺎﯾﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت  ﻣﺘﯿﻞ آﻣﯿﻦ، دي ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮي
ﻧﯿﺘﺮوژن آﻣﻮﻧﯿﺎﮐﯽ ﯾﺎ ﻫﻤﺎن ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ازﺗﻪ . ژﻧﯽ ﻓﺮار اﺳﺖﻧﯿﺘﺮو
 ﻓﺮار ﮐﻪ ﺟﺰﺋﯽ از ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻏﯿﺮﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ
ﻫﺎي ﻣﺤﻠﻮل و ﭘﭙﺘﯿﺪﻫﺎ ﺑﻪ  ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﺳﺖ ﺣﺎﺻﻞ ﺷﮑﺴﺘﻪ 
اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﯿﺰان ازت . اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻣﯿﻨﻪ آزاد و ازت ﻓﺮار ﻫﺴﺘﻨﺪ
ﻪ در ﺣﯿﻦ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ ﮐ ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﺳﺒﺐ وﺟﻮد آﻧﺰﯾﻢ آﻣﻮﻧﯿﺎﮐﯽ ﻣﯽ
 & rihsedrA ,swoddeB)ﻋﻤﻠﯿﺎت ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻓﻌﺎل ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺑﺎﺷﺪ 
  .(3991 ,.la te kuseevahC ;6002 ,duaD
ﯾﮏ روز ) ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪه ﺑﻪ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه BVT ﻣﯿﺰان    
ﮔﯿﺮي  اﻧﺪازه 22 g001/gm( ﺷﺪه در ﯾﺦداري  ﭘﺲ از ﺻﯿﺪ و ﻧﮕﻪ
ﺣﺪاﮐﺜﺮ )  BVTﺗﺮ از ﺣﺪاﮐﺜﺮ ﻣﯿﺰان ﻣﺠﺎز  ﺷﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﮐﻢ
ﻫﺎي ﺗﺎزه ﺑﻮد و در ﭘﺎﯾﺎن ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ  ﻣﺎﻫﯽ( 03 g001/gm
رﺳﯿﺪ ﮐﻪ ﻗﺪري  622 g001/gmﻣﺎﻫﯽ ﺑﻪ  ﺳﺲ BVTﻣﯿﺰان 
)  ﺳﻮد ﺷﺪه ﻫﺎي ﻧﻤﮏ ﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت در ﻣﺎﻫﯽ ﺑﯿﺶ
در . ﺑﻮد (5791 ,llennoC)ﺑﻮد  (002 g001/gmز ﺣﺪاﮐﺜﺮ ﻣﺠﺎ
ﺮﯾﻦ دﻻﯾﻞ اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ازﺗﻪ ﺗ ﻣﺮﺣﻠﻪ اول و دوم ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻋﻤﺪه
ﻫﺎي دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮارش ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي از ﺟﻤﻠﻪ  ﻓﺮار آزاد ﺷﺪن آﻧﺰﯾﻢ
و ﯾﭙﺴﯿﻦ و ﮐﯿﻤﻮﺗﺮﭘﺴﯿﻦ ﭘﺲ از ﺻﯿﺪ ﻣﺎﻫﯽ و در ﺣﯿﻦ ﺣﻤﻞ ﺗﺮ
ﻫﺎي ﻓﻠﻮر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻃﺒﯿﻌﯽ ﭘﻮﺳﺖ  اﻟﺒﺘﻪ ﻧﻘﺶ آﻧﺰﯾﻢ. آن اﺳﺖﻧﻘﻞ 
و  ﻫﺎ  ﻫﺎي ﻋﺎﻣﻞ ﻓﺴﺎد ﺣﺎﺻﻞ از دﺳﺘﮑﺎري ﻣﺎﻫﯽ و ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺰم
اﻧﺠﻤﺎدزداﯾﯽ ﻣﺎﻫﯽ در اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار را 
ﺎﻧﯽ و ﭼﺸﻤﮕﯿﺮ ازت از ﻃﺮﻓﯽ اﻓﺰاﯾﺶ ﻧﺎﮔﻬ. ﺗﻮان ﻧﺎدﯾﺪه ﮔﺮﻓﺖ ﻧﻤﯽ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﯿﺸﺘﺮ ﺑﻪ ﺳﺒﺐ ﺗﺨﺮﯾﺐ ﺑﺎﻓﺖ  ﻣﯽ 4و  3آﻣﻮﻧﯿﺎﮐﯽ در ﻣﺮاﺣﻞ 
داﺧﻠﯽ ﻫﺎي ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺰﮐﻨﻨﺪه اﻧﺪام  ﻣﺎﻫﯽ و آزاد ﺷﺪن آﻧﺰﯾﻢ
ﺑﺪن ﻣﺎﻫﯽ از ﺟﻤﻠﻪ ﺳﺮ و دﺳﺘﮕﺎه ﮔﻮارش ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي ﮐﻪ ﺑﻪ 
ﻫﺎي داﺧﻠﯽ و آزاد ﮐﺮدن  ﺳﺮﻋﺖ در ﺣﺎل ﺗﺠﺰﯾﻪ ﻋﻀﻼت اﻧﺪام
اﻟﺒﺘﻪ ﻧﻘﺶ . ﯽ ﺑﻮﯾﮋه آﻣﻮﻧﯿﺎك ﻫﺴﺘﻨﺪ، ﺑﺎﺷﺪﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آزاد ﻧﯿﺘﺮوژﻧ
و  3ﻫﺎي ﻓﺴﺎدزا در ﺗﺨﺮﯾﺐ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻫﺎ در ﻣﺮاﺣﻞ  ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺰم
ﺗﺮ اﺳﺖ زﯾﺮا وﺟﻮد ﻧﻤﮏ و اﯾﺠﺎد  ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺮاﺣﻞ آﻏﺎزي ﮐﻢ 4
ﻓﺸﺎر اﺳﻤﺰي ﺣﺎﺻﻞ از آن ﺳﺒﺐ ﻣﺮگ ﯾﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﺑﺴﯿﺎري 
ﺷﻮد و ﺗﻨﻬﺎ ﮔﺮوﻫﻬﺎي  ﻫﺎي ﻓﺴﺎدزا ﻣﯽ از ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺰم
در ﻣﺮاﺣﻞ . دوﺳﺖ و ﻣﻘﺎوم ﺑﻪ ﻧﻤﮏ ﻗﺎدر ﺑﻪ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻫﺴﺘﻨﺪ ﻧﻤﮏ
و ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ ﻫﺎ ﺗﺨﺮﯾﺐ ﺷﺪه  ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ ﮐﻪ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺗﻤﺎم ﺑﺎﻓﺖ ﻣﺎﻫﯽ
ﻣﺤﺪود % 02ﻫﺎ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ وﺟﻮد ﻏﻠﻈﺖ ﻧﻤﮏ ﺣﺪود  ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺰم
ﻫﺎي داﺧﻠﯽ ﮐﺎﺳﺘﻪ ﺷﺪه اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت  ﺷﺪه و از ﻏﻠﻈﺖ آﻧﺰﯾﻢ
در ﻣﺮﺣﻠﻪ  ﻧﯿﺘﺮوزﻧﯽ ﻓﺮار آﻧﭽﻨﺎن ﭼﺸﻤﮕﯿﺮ ﻧﯿﺴﺖ و ﺑﻪ ﺧﺼﻮص
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ  ﭘﺎﯾﺎﻧﯽ ﮐﻪ ﺑﻪ ﯾﮏ روﻧﺪ ﺛﺎﺑﺖ رﺳﯿﺪه اﺳﺖ و اﯾﻦ ﻣﯽ
ﻫﺎﯾﯽ  ﺷﺮﮐﺖ اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ازﺗﻪ ﻓﺮار از ﺟﻤﻠﻪ آﻣﻮﻧﯿﺎك در واﮐﻨﺶ
اي ﺷﺪن ﻏﯿﺮآﻧﺰﯾﻤﯽ و اﯾﺠﺎد ﮐﻤﭙﻠﮑﺲ ﺑﺎ ﺳﺎﯾﺮ  ﻗﻬﻮهاز ﺟﻤﻠﻪ 
  ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت اﯾﺠﺎد ﺷﺪه  در ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﺰان ، ﻣﯿ7002و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  uXﻃﺒﻖ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت    
ﻫﺎي ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﻬﯿﻪ ﺷﺪه از  ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار در ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﺿﺎﯾﻌﺎت ﻣﺎﻫﯽ اﺳﮑﻮﺋﯿﺪ در ﻫﻤﻪ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﺨﻤﯿﺮ اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ و 
ﻫﺎ ﺑﻪ  ام ﻣﯿﺰان اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻓﺮار ﻧﻤﻮﻧﻪ در ﭘﺎﯾﺎن روز ﺳﯽ
رﺳﯿﺪ ﮐﻪ اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﻻﺗﺮ از ﺣﺪ ﻣﺠﺎز اﯾﻦ   003 g001/gm
ﺣﺪاﮐﺜﺮ )ﺷﺪه درﯾﺎﯾﯽ  ﺳﻮد ﻫﺎي ﻧﻤﮏ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت در ﻧﻤﻮﻧﻪ
  .ﺑﻮد( 002 g001/gm
اول  يﻫﺎ ﮔﺮوه ﯿﺰانﻣ ﯾﺎﻧﮕﺮﻧﻤﺎ ﯿﻨﻮﻧﯿﺘﺮوژنآﻣ ﯿﺰانﻣ   
اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈﺖ ﻧﯿﺘﺮوژن  .اﺳﺖ ﯽدر ﺳﺲ ﻣﺎﻫ ﯿﻨﻮاﺳﯿﺪيآﻣ
ﭘﭙﺘﯿﺪﻫﺎ  آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪي واﺑﺴﺘﻪ ﺑﻪ ﻣﯿﺰان ﺗﺠﺰﯾﻪ و ﺷﮑﺴﺘﻦ ﭘﻠﯽ
اﺳﺘﺎﻧﺪارد ﺳﺲ ﻃﺒﻖ  .(3002 ,.la te arahcawakgnuT)اﺳﺖ 
% 04 ﯾﺴﺘﯽ ﺣﺪاﻗﻞﺑﺎ اي ﯿﻨﻪآﻣ ﯿﺪاﺳ ﯿﺘﺮوژنﻧ ﯿﺰانﻣ ﯾﻠﻨﺪ،ﺗﺎ ﯽﻣﺎﻫ
، 4- 3ﻃﺒﻖ ﻧﺘﺎﯾﺞ اراﺋﻪ ﺷﺪه در ﺟﺪول . ازت ﮐﻞ ﺑﺎﺷﺪ ﯿﺰانﻣ
ﻣﯿﺰان ازت آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪي در ﻣﺮاﺣﻞ ﻣﺨﺘﻠﻒ در ﺣﺎل اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﺖ 
 ﻣﯿﺰان ازت ﮐﻞ در ﻫﺮ ﻣﺮﺣﻠﻪ اﺳﺖ و اﯾﻦ% 04و ﻣﯿﺰاﻧﺸﺎن ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ 
ﺑﻪ  ﯾﮋهﺗﺮ ﺑﻮ ﺑﻪ ﻗﻄﻌﺎت ﮐﻮﭼﮏ ﯿﺘﺮوژﻧﯽﻧ ﯿﺒﺎتﺗﺮﮐ دﻫﺪ ﯽﻧﺸﺎن ﻣ
ﺷﺸﻢ  و ، ﺗﻨﻬﺎ در ﻣﺮﺣﻠﻪ روز ﺳﯽاﻧﺪ ﺷﮑﺴﺘﻪ ﺷﺪه ﯿﻨﻪآﻣ ﯿﺪﻫﺎياﺳ
ﯾﮏ ﮐﺎﻫﺶ ﺟﺰﺋﯽ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪه ﮐﻪ آن ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﻓﺰاﯾﺶ ﺑﯿﺶ 
  .از ﺣﺪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژژﻧﯽ ﻓﺮار در ﻣﻘﺎﺑﻞ ﻧﯿﺘﺮوژن ﻓﺮﻣﺎﻟﯿﻨﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﻞ اﯾﺠﺎد آﻣﯿﻦ ﯾﮏ آﻣﯿﻦ ﺗﻨﺪ ﻓﺮار اﺳﺖ و ﻋﻤﺪﺗﺎ ﻋﺎﻣ ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮي   



































اﺳﺖ ﮐﻪ زﯾﺮ  2 g001/gmداري ﺷﺪه در ﯾﺦ  آﻧﭽﻮي ﺗﺎزه ﻧﮕﻪ
) آﻣﯿﻦ در ﻣﺤﺼﻮﻻت درﯾﺎﯾﯽ ﺑﻮد  ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﻣﺠﺎز ﺗﺮي ﺑﯿﺶ
 8 g001/gmﺗﺮ از  آﻣﯿﻦ در ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺎزه ﮐﻢ ﻣﺘﯿﻞ ﻋﻤﺪﺗﺎ ﻣﯿﺰان ﺗﺮي
ي ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ آب ﻧﻤﮏ وارد ﭘﺲ از اﯾﻨﮑﻪ ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮ(. اﺳﺖ 
ﻫﺎي ﺳﻔﺎﻟﯽ ﺷﺪ و ﺗﺤﺖ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺖ ﻣﯿﺰان  ﮐﻮزه
اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ و اﯾﻦ اﻓﺰاﯾﺶ  72ﻫﺎ ﺗﺎ روز  آﻣﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮي
ﺗﺮﯾﻦ دﻻﯾﻞ اﯾﺠﺎد ﺑﻮي  ﺗﻮاﻧﺪ ﯾﮑﯽ از ﻣﻬﻢ آﻣﯿﻦ ﻣﯽ ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮي
ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ ﮔﻔﺘﻪ ﺷﺪ . ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب و ﺗﻨﺪ و ﺗﯿﺰ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺑﺎﺷﺪ
ﺑﻮ  آﻣﯿﻦ اﺣﯿﺎي ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻏﯿﺮ ﻓﺮار و ﺑﯽ ﻣﺘﯿﻞ دﻟﯿﻞ اﯾﺠﺎد ﺗﺮي
آﻣﯿﻦ و  ﻣﺘﯿﻞ آﻣﯿﻦ اﮐﺴﯿﺪ ﺑﻪ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻓﺮار ﺗﺮي ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮي
اﺳﺖ ﮐﻪ ﺑﻮي ﺷﺪﯾﺪ ﺷﺒﯿﻪ ﺑﻪ آﻣﻮﻧﯿﺎك دارد و  3آﻣﯿﻦ ﻣﺘﯿﻞ دي
ﮐﻨﻨﺪ  ﻫﺎي ﻓﺴﺎدزا ﻧﻘﺶ اﺳﺎﺳﯽ را در اﯾﻦ ﺗﺒﺪﯾﻞ اﯾﻔﺎ ﻣﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي
در ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ در . (6791 ,xoC & nosraeP)
ﻣﺮاﺣﻞ اوﻟﯿﻪ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﻻي ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻣﻮﺟﻮد در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﯾﺶ 
ﻫﺎ ﺑﺎ  اﯾﻦ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻓﺮار ﺷﺪه و ﭘﺲ از آن ﻧﻤﮏ ﻣﻮﺟﻮد در ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎ  ﻤﺰي ﻧﻘﺶ ﺑﺎزدارﻧﺪﮔﯽ ﺧﻮد را ﺑﺮ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮياﯾﺠﺎد ﻓﺸﺎر اﺳ
ﮐﻪ اﮐﺜﺮا ﻗﺎدر ﺑﻪ رﺷﺪ و اداﻣﻪ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ در اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﻻي ﻧﻤﮏ 
ﻫﺎ از روز  ﻧﯿﺴﺘﻨﺪ اﯾﻔﺎ ﮐﺮده و اﺣﺘﻤﺎﻻ ﺳﺒﺐ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﻃﻮر ﻣﺴﺘﻘﯿﻢ در  ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺷﺪه ﮐﻪ ﺗﺎﺛﯿﺮ اﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﺑﻪ 72
ﺷﻮد زﯾﺮا از روز ﺑﯿﺴﺖ و  ﻫﺎ دﯾﺪه ﻣﯽ آﻣﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺘﯿﻞ ﻣﯿﺰان ﺗﺮي
ﻫﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺘﻪ و در  آﻣﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺘﯿﻞ ﻫﻔﺘﻢ ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﻣﯿﺰان ﺗﺮي
ﺗﺮﯾﻦ ﻣﻘﺪار ﺧﻮد  ﺑﻪ ﮐﻢ( و ﭼﻬﺎرم  روز ﭘﻨﺠﺎه)ﻣﺮﺣﻠﻪ ﻧﻬﺎﯾﯽ ﺗﺨﻤﯿﺮ 
در ﻃﯽ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﺨﻤﯿﺮ رﺳﯿﺪه اﺳﺖ ﮐﻪ اﯾﻦ ( 3/18 g001/gm) 
آﻣﯿﻦ در ﻣﺤﺼﻮﻻت  ﻣﺘﯿﻞ ﻣﯿﺰان ﺗﻔﺎوت آﺷﮑﺎري ﺑﺎ ﺣﺪ ﻣﺠﺎز ﺗﺮي
دﻫﻨﺪه ﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﻄﻠﻮب  داﺷﺖ و ﻧﺸﺎن( 6-8 g001/gm) درﯾﺎﯾﯽ 
ﭼﻨﯿﻦ ﻣﺸﺎﺑﻪ اﯾﻦ  ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ از ﻧﻈﺮ اﯾﻦ ﺷﺎﺧﺺ ﺑﻮد،  ﻫﻢ
 .ﻫﺎ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪ ﺗﻐﯿﯿﺮات در ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي
و ﻫﻤﮑﺎراﻧﺶ در  cniliKﻧﺘﺎﯾﺞ ﺗﺤﻘﯿﻘﺎت ﺣﺎﺿﺮ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ ﻧﺘﺎﯾﺞ    
ﻫﺎي  آﻣﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺘﯿﻞ ﻫﺎ ﮔﺰارش ﮐﺮدﻧﺪ ﺗﺮي آن. ﺑﻮد 6002ﺳﺎل 
ﻟﯿﺪ ﺷﺪه از ﻣﺎﻫﯽ ﺳﺎردﯾﻦ ﺗﺎ روز ﺑﯿﺴﺖ و ﻫﻔﺘﻢ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﻮ
ﻫﺎ در ﺗﻤﺎﻣﯽ  اﻓﺰاﯾﺶ و ﭘﺲ از آن ﺑﻪ ﻋﻠﺖ ﮐﺎﻫﺶ ﺷﻤﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮي
  .ﻣﺮاﺣﻞ ﺑﻌﺪي ﺗﺨﻤﯿﺮ ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺘﻨﺪ
                                                           
 AMD ٣
دﻫﺪ ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ  ﻧﺸﺎن ﻣﯽ  6-3ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺟﺪول    
ﻫﺎ در ﺣﺎل ﮐﺎﻫﺶ اﺳﺖ  در ﺗﻤﺎم ﻣﺮاﺣﻞ ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي
 lm/ufc golﻏﻠﻈﺖ اوﻟﯿﻪ ' )DS±( از ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺑﻄﻮرﯾﮑﻪ
.  ﮐﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖ 2/50±1/71 lm/ufc golﺑﻪ  6/25±0/74
ﻫﺎي ﻣﺰوﻓﯿﻞ در ﻣﺎﻫﯽ  ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎي)DS±(ﻣﯿﺎﻧﮕﯿﻦ ﺷﻤﺎرش 
داري ﺷﺪه در ﯾﺦ و ﻣﻨﺘﻘﻞ ﺷﺪه ﺑﻪ آزﻣﺎﯾﺸﮕﺎه ﺟﻬﺖ ﺗﻬﯿﻪ  ﻧﮕﻪ
ﺑﻮد و اﯾﻦ ﻣﯿﺰان ﭘﺲ از ﻗﺮاردادن  6/80 ±0/7ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ 
 ͦ Cاﻧﺠﺎم ﻋﻤﻠﯿﺎت ﺗﺨﻤﯿﺮ در دﻣﺎي  ﻫﺎ در ﻣﺤﻠﻮل آب ﻧﻤﮏ و ﻣﺎﻫﯽ
ﻫﺎ اﺳﺖ در روزﻫﺎي اﺑﺘﺪاﯾﯽ  ﮐﻪ ﻣﻨﺎﺳﺐ ﺟﻬﺖ رﺷﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي 73
اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺖ، ﺑﻮﯾﮋه در ﻣﺮاﺣﻞ اول و دوم ﺑﺎ وﺟﻮد ﻗﺮار ﮔﺮﻓﺘﻦ 
ﻫﺎ اﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺘﻪ  ﭼﻨﺎن ﺷﻤﺎر ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻫﻢ ﻫﺎ در ﻧﻤﮏ ﻧﻤﻮﻧﻪ
از ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﮐﺎﻫﺶ ﺗﺪرﯾﺠﯽ در ﺗﻌﺪاد ﮐﻠﯽ . اﺳﺖ
دﻟﯿﻞ اﺣﺘﻤﺎﻟﯽ ﺑﺎﻻ ﺑﻮدن . ي ﻣﺰوﻓﯿﻞ ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷﺪﻫﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﻫﺎ در ﻣﺮاﺣﻞ اوﻟﯿﻪ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺑﻪ ﺳﺒﺐ ﺷﻤﺎرش  ﺷﻤﺎرش ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﻌﯽ و ﻓﺴﺎدزاي ﻣﻮﺟﻮد در ﻣﺎﻫﯽ ﻫﺎي ﻃﺒﯿ ﺑﺎﻻي ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺰم
اﺳﺖ و ﭼﻮن در ﻣﺮاﺣﻞ اوﻟﯿﻪ ﻧﻤﮏ ﻫﻨﻮز ﺑﻪ ﺧﻮﺑﯽ در ﺑﺎﻓﺖ و 
ﮐﻨﻨﺪﮔﯽ ﺑﺮ رﺷﺪ  ﻋﻀﻼت ﻣﺎﻫﯽ ﻧﻔﻮذ ﻧﮑﺮده و اﺛﺮ ﻣﻤﺎﻧﻌﺖ
ﺎﻻﺳﺖ، از ﻃﺮف ﻫﺎ ﺑ ﻫﺎ ﻧﺪاﺷﺘﻪ ﺷﻤﺎر ﮐﻠﯽ ﺑﺎﮐﺘﺮي وارﮔﺎﻧﯿﺰمﻣﯿﮑﺮ
ﻫﺎ در روزﻫﺎي  دﯾﮕﺮ ﺑﺴﯿﺎري از ﻣﺤﻘﻘﺎن اﻓﺰاﯾﺶ ﺷﻤﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﻫﺎي ﺗﺤﻤﻞ  اﺑﺘﺪاﯾﯽ ﺗﺨﻤﯿﺮ  ﺑﻪ ﻋﻠﺖ اﻓﺰاﯾﺶ رﺷﺪ و ﺗﮑﺜﯿﺮ ﺑﺎﮐﺘﺮي
اﻣﺎ  .(2002 ,.la te  rellüM-nadulaP)اﻧﺪ  ﮐﻨﻨﺪه ﻧﻤﮏ داﻧﺴﺘﻪ
از ﻣﺮﺣﻠﻪ ﺳﻮم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ اﯾﺠﺎد ﻓﺸﺎر اﺳﻤﺰي ﻧﺎﺷﯽ از 
ﻫﺎ  ﺬي و اﻧﺒﺎﺷﺘﻪ ﺷﺪن ﻣﺘﺎﺑﻮﻟﯿﺖﻧﻤﮏ اﺷﺒﺎع، ﮐﻤﺒﻮد ﻣﻮاد ﻣﻐ آب
ﻫﺎ ﻗﺎدر ﺑﻪ رﺷﺪ در اﯾﻦ ﻓﺸﺎر اﺳﻤﺰي ﻧﺒﻮده و ﺑﻪ  ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺰم
دﻫﻨﺪ و ﭘﺲ از ﻣﺮﺣﻠﻪ ﭘﻨﺠﻢ ﮐﺎﻫﺶ  ﮐﺎﻫﺶ ﺗﺪرﯾﺠﯽ اداﻣﻪ ﻣﯽ
و اﻓﺰاﯾﺶ اﺛﺮ ﻓﺸﺎر اﺳﻤﺰي ﺑﻪ ﺣﺪي رﺳﯿﺪه ﮐﻪ  4ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﺑﯽ
ﻫﺎ ﺗﻮان ﺗﺤﻤﻞ اﯾﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات را ﻧﺪاﺷﺘﻪ و ﻣﯿﺰاﻧﺸﺎن ﺑﻄﻮر  ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﺗﻮان ﮔﻔﺖ ﻧﻤﮏ ﺑﻪ  ﺑﻄﻮرﮐﻠﯽ ﻣﯽ. ﺎﻫﺶ ﯾﺎﻓﺘﻪ اﺳﺖﭼﺸﻤﮕﯿﺮي ﮐ
دارﻧﺪه ﺳﺒﺐ ﮐﺎﻫﺶ رﺷﺪ  ﻋﻨﻮان ﺗﻨﻬﺎ ﻋﺎﻣﻞ ﻧﮕﻪ
زا، ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺘﯿﮑﯽ و ﺣﺘﯽ  ﻫﺎي ﻓﺴﺎدزا، ﺑﯿﻤﺎري ﻣﯿﮑﺮوارﮔﺎﻧﯿﺰم
  .ﻫﺎي ﺗﺤﻤﻞ ﮐﻨﻨﺪه ﻧﻤﮏ ﮔﺮدﯾﺪه اﺳﺖ ﺑﺎﮐﺘﺮي
و ﻫﻤﮑﺎران دﻟﯿﻞ اﺣﺘﻤﺎﻟﯽ  trahctepoL، 2002در ﺳﺎل    
زي و ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺘﯿﮑﯽ ﻣﻮﺟﻮد ﻫﺎي ﻫﻮا ﮐﺎﻫﺶ ﺷﺪﯾﺪ ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي
                                                           



































در ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ را ﻏﻠﻈﺖ ﺑﺎﻻي ﻧﻤﮏ و ﻓﺸﺎر اﺳﻤﺰي ﻧﺎﺷﯽ از آن 
  .داﻧﺴﺘﻨﺪ
و ﻫﻤﮑﺎران ﺑﺎ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﻣﯿﺰان  reretteO، 3002در ﺳﺎل   
ﻫﺎي ﻣﺰوﻓﯿﻠﯿﮏ ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي ﻃﯽ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺑﯿﺎن  ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﻫﺎ  روز از ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ، ﻣﯿﺰان ﺑﺎﮐﺘﺮي 03ﮐﺮدﻧﺪ ﺑﻌﺪ از ﮔﺬﺷﺖ 
اﯾﺸﺎن دﻟﯿﻞ اﯾﻦ ﮐﺎﻫﺶ . ز اﺑﺘﺪاﯾﯽ ﮐﺎﻫﺶ ﭘﯿﺪا ﮐﺮدﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ رو
، ﮐﻢ Hpﺷﻤﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮﯾﺎﯾﯽ را اﻓﺰاﯾﺶ اﺳﯿﺪﯾﺘﻪ، ﮐﺎﻫﺶ ﻣﯿﺰان 
ﻫﺎ  ﺷﺪن ﻣﻮاد ﻏﺬاﯾﯽ در دﺳﺘﺮس و اﻓﺰاﯾﺶ رﻗﺎﺑﺖ ﺑﯿﻦ ﺑﺎﮐﺘﺮي
  .ﺑﯿﺎن ﮐﺮدﻧﺪدوﺳﺖ  ﻫﺎي ﻧﻤﮏ ﺑﻮﯾﮋه ﺑﺎ ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﻧﺸﺎن  0/8ن ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﺎﻻي وﺟﻮد ﺿﺮﯾﺐ ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﯽ ﭘﯿﺮﺳﻮ   
آﻣﯿﻦ و  ﻣﺘﯿﻞ دﻫﻨﺪه وﺟﻮد ارﺗﺒﺎط و ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﯽ ﺑﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﺮي
وﺟﻮد ﺿﺮﯾﺐ ﻫﻤﺒﺴﺘﮕﯽ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﺎﻻ ﺑﯿﻦ . ﻫﺎﺳﺖ ﺷﻤﺎرش ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﻫﺎ در اﺣﯿﺎي ﺗﺮﮐﯿﺐ  اﯾﻦ دو ﻣﺘﻐﯿﺮ ﺗﺎﯾﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪه ﻧﻘﺶ ﻣﻬﻢ ﺑﺎﮐﺘﺮي
آﻣﯿﻦ اﮐﺴﯿﺪ ﺑﻪ ﺗﺮﮐﯿﺐ ﻓﺮار و داراي ﺑﻮي ﺗﻨﺪ و ﺷﺪﯾﺪ  ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮي
ﻧﺘﺎﯾﺞ ﻣﺎ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﻣﺸﺎﺑﻪ ﺑﺎ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﺴﯿﺎري از . .ﻣﯿﻦ اﺳﺖآ ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮي
ﺑﻮد ﮐﻪ وﺟﻮد ارﺗﺒﺎط  6002در ﺳﺎل  cniliKﻣﺤﻘﻘﺎن از ﺟﻤﻠﻪ 
ﻫﺎ را ﺗﺎﯾﯿﺪ  آﻣﯿﻦ و ﺷﻤﺎر ﺑﺎﮐﺘﺮي ﻣﺘﯿﻞ اﺣﺘﻤﺎﻟﯽ ﺑﯿﻦ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺗﺮي
ﻋﻠﯿﺮﻏﻢ وﺟﻮد ﻫﻤﺒﺴﺘﻨﮕﯽ ﻧﺴﺒﺘﺎ ﺑﺎﻻ ﻣﻌﺎدﻟﻪ ﺧﻄﯽ . اﻧﺪ ﮐﺮده
ﺐ ﺧﻄﯽ ﺑﻪ ﺳﺒﺐ داﺷﺘﻦ ﺿﺮﯾ55.0+x88.1=y  ﺑﺪﺳﺖ آﻣﺪه
ﺑﯿﻨﯽ ﺗﻐﯿﯿﺮات  ﭼﻨﺎن ﻣﻮﺛﺮ در ﭘﯿﺶ ﺗﻮاﻧﺪ آن ﻧﻤﯽ 0/46ﻧﺴﺒﺘﺎ ﭘﺎﯾﯿﻦ 
  . آﻣﯿﻦ ﺑﺎﺷﺪ ﻣﺘﯿﻞ ﺗﺮي
دﻫﺪ در روز ﻧﻬﻢ  ﻫﻤﺎﻧﻄﻮر ﮐﻪ ﻧﺘﺎﯾﺞ اﻟﮑﺘﺮوﻓﻮرز ﻧﺸﺎن ﻣﯽ   
ﻫﺎي ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ  ﺗﺨﻤﯿﺮ ﭼﻬﺎر ﺑﺎﻧﺪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ ﺑﺎ وزن( ﻣﺮﺣﻠﻪ اول)
ﮐﯿﻠﻮداﻟﺘﻮن در ﻧﻤﻮﻧﻪ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ   06و  44/4، 91/9، 61/8
ﺪ ﮐﻪ ﻋﻤﺪﺗﺎ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﯿﻮﻓﯿﺒﺮﯾﻼر اﮐﺘﯿﻦ و ﻣﺸﺎﻫﺪه ﺷ
ﭘﺲ از ﻣﺮﺣﻠﻪ اول ﺑﺎ اﻓﺰاﯾﺶ . ﻣﯿﻮزﯾﻦ ﺑﺎ زﻧﺠﯿﺮه ﺳﺒﮏ ﺑﻮدﻧﺪ
ﮐﺎﺳﺘﻪ ﺷﺪ و ﺑﻪ ﺗﺪرﯾﺞ از ﻣﺮﺣﻠﻪ  Aزﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ از ﺷﺪت ﺑﺎﻧﺪ 
ﮐﻪ  Bﭼﻨﯿﻦ از ﺷﺪت ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي  ﭼﻬﺎرم ﺑﻪ ﺑﻌﺪ ﻧﺎﭘﺪﯾﺪ ﺷﺪﻧﺪ، ﻫﻢ
اﯾﻦ ﺑﻪ ﻣﻌﻨﺎي  اﺣﺘﻤﺎﻻ ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ اﮐﺘﯿﻦ ﺑﻮد ﮐﺎﺳﺘﻪ ﺷﺪ و
  . ﮐﻢ ﺷﺪن ﻏﻠﻈﺖ اﯾﻦ ﭘﭙﺘﯿﺪﻫﺎ ﺑﻮد
ﻃﻮر ﮐﻠﯽ ﮐﺎﻫﺶ ﺗﻌﺪاد ﺑﺎﻧﺪﻫﺎ در ﻃﯽ ﻣﺮاﺣﻞ ﺗﺨﻤﯿﺮ را  ﺑﻪ   
ﻫﺎ ﺑﻪ  ﻫﺎ و ﺗﺒﺪﯾﻞ آن ﺗﻮان ﺑﻪ ﺳﺒﺐ دﻧﺎﺗﻮره ﺷﺪن ﭘﺮوﺗﺌﯿﻦ ﻣﯽ
ﺗﺮ، ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻣﺤﻠﻮل،  ﭘﭙﺘﯿﺪﻫﺎﯾﯽ ﺑﺎ وزن ﻣﻮﻟﮑﻮﻟﯽ ﮐﻢ
ﺮوژﻧﯽ ﻣﺜﻞ آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪﻫﺎ، ﻧﻮﮐﻠﺌﻮﺗﯿﺪﻫﺎ و ﺳﺎﯾﺮ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت آزاد ﻧﯿﺘ
ﻫﺎي داﺧﻠﯽ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﯽ و آﻧﺰﯾﻢ  اوره، آﻣﻮﻧﯿﺎك در اﺛﺮ ﻓﻌﺎﻟﯿﺖ آﻧﺰﯾﻢ
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ . ﻫﺎي ﻓﻠﻮر ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ داﻧﺴﺖ 
اﻟﮑﺘﺮوﻓﻮرز ﺑﻪ ﻧﻮﻋﯽ ﺗﺎﯾﯿﺪ ﮐﻨﻨﺪه ﺳﺎﯾﺮ ﺗﻐﯿﯿﺮات ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﺲ 
ﻣﺎﻫﯽ از ﺟﻤﻠﻪ اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻣﺜﻞ ﻧﯿﺘﺮوژن 
ﺖ اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻣﯿﻨﻪ در ﺣﯿﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ آﻣﯿﻨﻮاﺳﯿﺪي و اﻓﺰاﯾﺶ ﻏﻠﻈ
  . ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺑﻮد
و ﻫﻤﮑﺎران در ﺳﺎل  niYﻧﺘﺎﯾﺞ اﻟﮕﻮي اﻟﮑﺘﺮوﻓﻮرز ﺗﺤﻘﯿﻖ    
  ﺑﺮ روي ﻣﺎﻫﯽ ﻣﺎﮐﺮل ﭼﺮخ ﺷﺪه ﺗﺨﻤﯿﺮي ﺗﻮﺳﻂ ﻻﮐﺘﯿﮏ 6002
ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﻮﻟﯿﺰ ﮐﻨﻨﺪه  ﻫﺎ ﻧﺸﺎن داد ﻋﻼوه ﺑﺮ آﻧﺰﯾﻢ اﺳﯿﺪ ﺑﺎﮐﺘﺮي
ﺮﺷﺢ ﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﺎز داﺧﻠﯽ ﺑﺪن ﻣﺎﻫﯽ ﮐﺎﺗﭙﺴﯿﻦ ﺗ ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ، آﻧﺰﯾﻢ
ﺷﺪه از ﻟﯿﺰوزم ﺳﺒﺐ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ و اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﻮﻟﯿﺪ 
ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ ﻣﺤﻠﻮل و اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻣﯿﻨﻪ ﺷﺪه اﺳﺖ، 
ﺳﺎﻋﺖ از زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺗﻘﺮﯾﺒﺎ ﻫﯿﭻ ﺑﺎﻧﺪ  27ﮐﻪ ﭘﺲ از  ﺑﻄﻮري
  .ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ در اﻟﮕﻮي اﻟﮑﺘﺮوﻓﻮرز ﻣﺎﻫﯽ ﻣﺎﮐﺮل ﻣﺸﺎﻫﺪه ﻧﺸﺪ
دار  ﺮ ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن، ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺳﺒﺐ اﻓﺰاﯾﺶ ﻣﻌﻨﯽاز ﻧﻈ   
ﻋﻠﺖ اﻓﺰاﯾﺶ .ﻃﻌﻢ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺷﺪه اﺳﺖاﻣﺘﯿﺎزات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ در 
ﺗﻮان ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ  ﻃﻌﻢ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ در ﻃﯽ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ را ﻣﯽ
.  دار ﺣﺎﺻﻞ از ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ داﻧﺴﺖ اﻓﺰاﯾﺶ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻃﻌﻢ
ده اﺳﺖ ﻫﺎ وﺟﻮد داﺷﺘﻪ اﯾﻦ ﺑﻮ ﺗﺮﯾﻦ ﻣﺸﮑﻠﯽ ﮐﻪ در ﮐﻠﯿﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﻬﻢ
ﮐﻪ در اﯾﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎ ﻋﻄﺮ و راﯾﺤﻪ ﻣﺨﺼﻮص ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ داراي 
ﻫﺎ ﺑﻮده  ﺗﺮﯾﻦ اﻣﺘﯿﺎزات در ﺑﯿﻦ اﻣﺘﯿﺎزات ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﮐﻢ
ﺷﺎﯾﺪ دﻟﯿﻞ آن اﯾﻦ اﺳﺖ ﮐﻪ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻫﺎي ﺳﻨﺘﯽ ﭘﺲ از ﺗﻮﻟﯿﺪ . اﺳﺖ
... ﻫﺎي ﻣﺨﺘﻠﻒ از ﺟﻤﻠﻪ ﺧﺮدل، آوﯾﺸﻦ، ﺟﻮز، زردﭼﻮﺑﻪ و ﺑﺎ ادوﯾﻪ
ﻫﺎ ﺑﻪ ﺳﺲ ﻫﺎ در اﻧﺘﻬﺎي ﻋﻤﻠﯿﺎت  ﯾﻪاﻓﺰودن ادو. ﻣﺨﻠﻮط ﻣﯽ ﺷﻮﻧﺪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺳﺒﺐ اﯾﺠﺎد راﯾﺤﻪ ﻣﺨﺼﻮص  و ﮐﺎﻫﺶ ﺑﻮي  ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻣﯽ
وﻟﯽ ﻫﺪف از اﯾﻦ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺑﺮرﺳﯽ .  ﻧﺎﻣﻄﻠﻮب ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺷﻮد
ﺗﻐﯿﯿﺮات ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ در ﻃﯽ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ و ﺑﺮرﺳﯽ 
در ﺑﺮرﺳﯽ . ﻫﺎ ﺑﺪون اﻓﺰودن ادوﯾﻪ ﺑﻮد ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ اﯾﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ
ﻫﺎ اﻣﺘﯿﺎزات ﺑﺴﯿﺎر  ﺑﺘﺪاﯾﯽ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻧﻤﻮﻧﻪﻓﺎﮐﺘﻮر ﺑﻮ در ﻣﺮاﺣﻞ ا
ﺗﺮي ﻧﺴﺒﺖ ﺑﻪ ﻣﺮاﺣﻞ اﻧﺘﻬﺎﯾﯽ ﺑﺪﺳﺖ آوردﻧﺪ ﻋﻠﺖ ﺑﻬﺒﻮد ﺑﻮي  ﮐﻢ
ﺗﻮان ﻣﺮﺗﺒﻂ ﺑﺎ ﮐﺎﻫﺶ  ﻣﺤﺼﻮل ﺑﻌﺪ از روز ﺑﯿﺴﺖ و ﻫﻔﺘﻢ را ﻣﯽ
ﻣﺼﺮف ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﻧﺸﺎن . ﻫﺎ داﻧﺴﺖ آﻣﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺘﯿﻞ ﻣﯿﺰان ﺗﺮي
دادﻧﺪ اﻓﺰاﯾﺶ زﻣﺎن ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺳﺒﺐ ﺑﻬﺒﻮد رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل ﺗﺎ روز ﺳﯽ و 



































رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل اﻣﺘﯿﺎزات ﻣﺮﺑﻮط ﺑﻪ اﯾﻦ ﻓﺎﮐﺘﻮر ﺑﺎ ﮐﺎﻫﺶ ﻣﻮاﺟﻪ ﺷﺪه 
اﺳﺖ ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺣﺎﺻﻠﻪ ﻣﺸﺨﺺ ﮐﺮد ﮐﻪ روﺷﻦ ﺑﻮدن و 
رﻧﮓ ﺑﻮدن ﻣﺤﺼﻮل ﻧﻬﺎﺋﯽ ﭘﺎراﻣﺘﺮي ﻣﻄﻠﻮب ﻣﺤﺴﻮب ﻣﯽ ﺷﻮد  ﮐﻢ
ﺗﯿﺮه  ﻋﻠﺖ.. و ﻣﺸﺘﺮﯾﺎن ﺗﺮﺟﯿﺢ ﻣﯽ دﻫﻨﺪ رﻧﮓ ﺳﺲ روﺷﻦ ﺑﺎﺷﺪ
ﺗﻮاﻧﺪ ﺑﻪ ﻋﻠﺖ  ﺷﺪن رﻧﮓ ﻣﺤﺼﻮل در ﺣﯿﻦ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻣﯽ
ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي و در ﻧﺘﯿﺠﻪ ﺗﻮﻟﯿﺪ  اﻓﺰاﯾﺶ اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن ﭼﺮﺑﯽ
ﻫﺎ و ﻣﯿﻞ ﺗﺮﮐﯿﺒﯽ  ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﺣﺎﺻﻞ از اﮐﺴﯿﺪاﺳﯿﻮن و ﺗﺠﺰﯾﻪ ﭼﺮﺑﯽ
ﻫﺎ ﺑﺮاي ﺗﺮﮐﯿﺐ ﺷﺪن ﺑﺎ ﭘﭙﺘﯿﺪﻫﺎ و اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻣﯿﻨﻪ آزاد در  آن
ﺑﻨﺎﺑﺮاﯾﻦ ﺳﺲ . ﺷﺪاي ﻏﯿﺮآﻧﺰﯾﻤﯽ ﺑﺎ ﭼﺎرﭼﻮب واﮐﻨﺶ ﻗﻬﻮه
 ﻫﺎي ﻣﺮﺣﻠﻪ ﭘﻨﺠﻢ و ﺷﺸﻢ ﺑﻬﺘﺮﯾﻦ ﮐﯿﻔﯿﺖ و ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﻫﺎي ﻣﺎﻫﯽ
ﺗﺮﯾﻦ ﮐﯿﻔﯿﺖ را از ﻧﻈﺮ ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ ﮐﻠﯽ دارا  ﻣﺮﺣﻠﻪ اول و دوم ﮐﻢ
  .ﺑﻮدﻧﺪ
اﯾﻦ ﻣﻄﺎﻟﻌﻪ ﺑﻪ ﻣﻨﻈﻮر ﺑﺮرﺳﯽ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ، ﺗﻐﯿﺮات اﯾﺠﺎد    
ﭼﻨﯿﻦ ارزﯾﺎﺑﯽ  و ﻫﻢ( ﻣﻬﯿﺎوه)ﺷﺪه در ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي اﯾﺮاﻧﯽ 
ﺑﺎ آﻧﺎﻟﯿﺰ و ﺑﺮرﺳﯽ ﻧﺘﺎﯾﺞ ﺑﻪ . ﺼﻮل ﻧﻬﺎﯾﯽ اﻧﺠﺎم ﮔﺮﻓﺖﮐﯿﻔﯿﺖ ﻣﺤ
 در ﻃﻮل زﻣﺎنﮐﻠﯿﻪ ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت ﻧﯿﺘﺮوژﻧﯽ دﺳﺖ آﻣﺪه ﻣﺸﺨﺺ ﺷﺪ 
ﮐﻞ ﻣﻮﺟﻮد در ﺳﺲ  ﻧﯿﺘﺮوژن ﻣﯿﺰان .اﻧﺪ ﻪاﻓﺰاﯾﺶ ﯾﺎﻓﺘ ﺗﺨﻤﯿﺮ
ﻣﺎﻫﯽ ﻣﻬﻤﺘﺮﯾﻦ ﭘﺎراﻣﺘﺮ ﻓﯿﺰﯾﮑﻮﺷﯿﻤﯿﺎﺋﯽ ﺗﻌﯿﯿﻦ ﮐﻨﻨﺪه ﮐﯿﻔﯿﺖ و 
از اﯾﻦ رو ﺳﺲ ﻣﺎﻫﯽ ﺗﺤﻘﯿﻖ ﺣﺎﺿﺮ . ﻬﺎﺋﯽ اﺳﺖﻗﯿﻤﺖ ﻣﺤﺼﻮل ﻧ
ﻫﺎي  ﮔﺮم ﺑﺮ ﻟﯿﺘﺮ ﻧﯿﺘﺮوژن ﮐﻞ ﺟﺰ ﺳﺲ 52ﺑﺎ دارا ﺑﻮدن ﺑﯿﺶ از 
ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ در ﻧﻬﺎﯾﺖ . ﺷﻮد ﻣﺎﻫﯽ درﺟﻪ ﯾﮏ ﻣﺤﺴﻮب ﻣﯽ
ﻫﺎ ﮔﺮدﯾﺪ  آﻣﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺘﯿﻞ ﺑﺎﻋﺚ ﮐﺎﻫﺶ ﺑﺎرﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﻣﯿﺰان ﺗﺮي
ﻦ ﻫﺎ ﺑﻪ ﺣﺪ ﻣﻄﻠﻮب اﯾ آﻣﯿﻦ ﻧﻤﻮﻧﻪ ﻣﺘﯿﻞ ﮐﻪ ﻣﯿﺰان ﺗﺮي ﻃﻮري ﺑﻪ
ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﺳﺲ . ﺗﺮﮐﯿﺒﺎت در ﻣﺤﺼﻮﻻت درﯾﺎﯾﯽ رﺳﯿﺪ  
ﻫﺎ  ﻣﺎﻫﯽ ﺳﺒﺐ ﺗﺠﺰﯾﻪ ﺷﺪن ﮐﻠﯿﻪ ﺑﺎﻧﺪﻫﺎي ﭘﺮوﺗﺌﯿﻨﯽ و ﺷﮑﺴﺘﻪ آن
ﺗﺮ،  اﺳﯿﺪﻫﺎي آﻣﯿﻨﻪ و اﻓﺰاﯾﺶ ارزش  ﺑﻪ ﭘﭙﺘﯿﺪﻫﺎي ﮐﻮﭼﮏ
در ﻧﻬﺎﯾﺖ ﻓﺮآﯾﻨﺪ ﺗﺨﻤﯿﺮ ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي .  اي ﻣﺤﺼﻮل ﮔﺮدﯾﺪ ﺗﻐﺬﯾﻪ
ﮏ ﺳﺒﺐ ﺑﻬﺒﻮد ﻓﺎﮐﺘﻮرﻫﺎي ارزﯾﺎﺑﯽ ﺣﺴﯽ اﯾﻦ ﻫﻤﺮاه ﺑﺎ ﻧﻤ
  .ﮐﻨﻨﺪﮔﺎن ﮔﺮدﯾﺪ ﻣﺤﺼﻮل از ﻧﻈﺮ ﻣﺼﺮف
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، 1ﺠﻠﻪ ﻋﻠﻤﯽ ﺷﯿﻼت اﯾﺮان، ﺳﺎل ﺑﯿﺴﺖ و دوم، ﺷﻤﺎره ﻣ. آن
  .06ﺗﺎ 94 ﻔﺤﺎتﺻ
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ﻋﺼﺎره ﺳﯿﺮ ﺑﺮ ﺧﻮاص ﺷﯿﻤﯿﺎﯾﯽ، ﻣﯿﮑﺮوﺑﯽ و ﺣﺴﯽ ﻣﻬﻮه 
ﺗﺎزه و ( sucidni surohpelotS)ﺗﻮﻟﯿﺪي از ﻣﺎﻫﯽ آﻧﭽﻮي 
ﻓﺼﻠﻨﺎﻣﻪ ﻋﻠﻮم و ﺻﻨﺎﯾﻊ ﻏﺬاﯾﯽ، دوره ﻫﺸﺘﻢ، . ﺧﺸﮏ
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Abstract 
   Mahyaveh, the Iranian traditional fish sauce is a product with distinct flavor that is produced by 
fermentation of small and underutilized fish species in the presence of high salt concentration. Fish 
sauce is mainly used  as food flavoring and seasoning in the southern provinces of Iran such as 
Hormozgan and Fars. In this research, the process of Mahyaveh preparation from the Persian Gulf 
anchovies was performed in the lab. Fish sauce was prepared by incubating mixtures of anchovies and 
saturate brine in the pottery containers at 37   C during 54 days of fermentation. The total changes in 
bacterial count and nitrogenous compounds were investigated in all of six stages of fermentation. The 
results showed that the total nitrogenous compounds including  formaldehyde nitrogen, amino acid 
and volatile nitrogen increased sharply during the periods of fermentation but trimethylamine contents 
dramatically reduced in the final stage after increasing moderately in the early stages of fermentation. 
High Pearson correlation (r=0.8) between total bacterial count and trimethylamine confirmed the 
existence of relationship between these variables in the process of fish sauce fermentation. The results 
of SDS-PAGE pattern showed that the number and intensity of protein bands were reduced during 
fermentation time. 
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